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ADVERTENCJ,A

En abrU '<lel J)re8eDte .afio tu.vol1lgar en~ -una.COftteren­
da internacional, que.-trató de la .unificaciÓll ~e 'los metodos.de.~­

USis de los v1nos,a la que .u1stieron~ De1egadoe -de &;pafia el
Ingeniero-Dir.eetor-de ,la. Esta.e1ón de Vlticurt~ 'Y EBolowta .(le Vi­
llatranCh. del Panadés, don Cristóbal Mestre A1"t.igae" Y don Juan
Mal!cl1la, Profesor (le la Escuela EsPeCial de In~ Agrónomos.
En -dícna .asambíea rueron . eecogldOS lOs procedJmlentos .anal1tteos
más precisos y senemos -eonoeídos actualmente, lOS atS1es, 'POr con­
dueto del Offtce Interna1í1onal du ViD, fueron -eomunícados a los

dístint06 Gobiernos que, se .mteresaron en esta OOnfereftcla.
Ahora seguJ:m .a éSta otra. diplomática, que 'Be halla <en periodo

, .
de organización, en laque se ratificarán. aquellos trabajos que los
secmcos se limitaron a. estudiar y proponer: Una 'Vez ereetuada esta

nIotU1cación internacional, cada GObierno ha~ la adaptación. a su
pala de aquell~ métodos internacionales, y en Espafi.a.. por 188 au­
$Oridades eíentíñcas se de8!UTollará eltrabQdo de redactar las ms­
\m.CC1ones concretas necesarias con arreglo a dicboB, Jnétodos, pre­
cisando bien los detalles de ejecución.

Consignamos estos detalles para que .el leCtor. -se dé perfecta
-ceenta de que los ·métOdos de análisis de los vinos constituyen tema
'SObre el que no se ha. dicho la última palabra" y al. que se volverá
tan pronto como Espafla, en la ratificación de los. t.rabajos interna­
eíonaíes de los téeníeos, adoPte sus .ínstruccíones par~. la aplica­
ci9n de aquellos métodos.

En tanto, Y para servir la demanda de. ~ollet05 que -se naee dla­
. rlamente en el Servicio de Publ1cac1ones .Ag11:colal5, y.a la -que no -se ha

,pad1do oorrreaponder por. haberse agotado la .edielón (le 1933,..(1icho

.servicio 1m deCkUdo reeditar los rnéiOdos ofiCiaB: j)ara ané.lisis de
. . .
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los vmos. <t\l""~ tu,Han ,'1\ VI",)r nur R" O d•• l4 de julio d,' 1913, CI)Il
la salvedad dr- lo eJCPul,qtlllllt"l'1\.l!1nenk

Asimismo, d servicro de Pub.tcacroru-s Agnvoras hace saber Q\I<',

en forma de Apéndice, ,se sum.i .l esta edición ~l Informe general

de la Asamblea ínternacíona¡ de Peritos para d extudlo de la uni­
ficación de Métodos de Análisis de los vinos, celebrado c'n Roma h,

días 9, 10 Y 11 de abril df~ 1934
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Ilmo. Sr.: Vistas las reclamaciones recibidas en este Ministerio
en distintas épocas, referentes a la disparidad de criterio observado

, ' . ,:~," .' . 'r .. ,,' .' . '

en la apücactón de procedimientos analíticos para ínvestígar Iacorn-

posi.~ión y' cl.dulteraciones de los vinos, disp~ridád que da lugar a
. '". ..' '1" . .

cuestiones de dificil resolución entre los productores y los almace-

nistas y ehtre estos y el consumidor: teniendo en ,cuenta, por otrr
parte.ique se presenta un porvenir a España en la exportación de sus
caldOs; sÍendo n:écesario para esto ínspírar la denída confianza a Jos.' ,. - . , ,-"'"

mercados extranjeros, dándoles a conocer la composición de los vi-

nos que, aun absolutamente puros. no presentan, sin embargo. en
ocasiones, las características adoptadas 'POÍ" 'otto~r'países como expre­
sivas de pureza;',y que todos' ellos, 'ya ~e~n' ex~ttadores ~ ~lPorta~

dores, cu'entaíi" eón 'proc.edimibÍltos o'ficia)~s para áa~áaisis' de l~~
atl1.buyendo a ieste 'ásúnto todá la: trascendencia 'que' en sí tiene,

" " , .• ' " • ,_o "'" • • ,,' •• • " . ' • ~

vínos, siendo f.,.<ipafi'a actualmente una excepción, este Míntsterío,
a.cOrdó, despúés:de oír a 'la. JunÚi. ConsulÚva,Agronómica, nombrar

:'.,' 0_," ,... .". f " ". • '. o,., . ' , •.-. '1

unaCCriniSÍÓb' de" Ingerñeros Agrónomos, compuesta de los Directo-
d • ',t" .of .' ,.' • l' ", ,. ", , ..... lo. • .,'.' "

res dé las Estaciones Agronótilic.a: del Instituto Agrícola de Alfon-
so XII y de ia~"En'¿i¿gicás de' iiar~, Re~s.;,: Vília:fr'anc~"déPariadés.

para que propusieran los métodos oficiales que han de seguirse por
todós 'iós 'latibratortos a cargo del. Cuerpo Niciorlal de ~ngeniero!l

~ . I • . • . • f" I
j\grónbmospara el anátísís de los V1ll0S,

Esta Comisión, cumpliendo su encargo, ha tormuludo con todo

detalle lOS' próC'edl'Jnfél'ít()..; Íiara' el análisis de los Vinos,'partiéndo de
las:siguleniék ;mislls::,; ;~'.': ""-"é ; {>(H' . j;., ,:" ' ,

U Q~;é lootsj)éri¡;¡able'reaHiái: 'en :E:spáJ'l.a':anualm'ente un es­

tudío "dlrigld(j:ií1. cóh~ér la':C<hI1¡')OSféfllíy' y: éanictédsticás de los nli.:
merosos ~'(en·é:tt~mo;dife\"eñtt1l(ti~sJ·béViii.os·,;,úicion3:ies,'pues'ésté
es 'él úníCO'l't'i'.e:dfd ~p.: PMer:Ü~i1ar'a tWt"'b.yrfti.ar'I~,S:coridici~nes m~-
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días Que reúnen los naturales de cada comarca y l~ Iímítes entre los
que pueden oscUar sus respectivos componentes.

2.' Que es de neeesídad fijar los métodos para la determinación
de las alteraciones, asi como de las adulteraciones y fa.1SiflCac1Qnes
de que pueden ser objeto los ..mOl, en cuanto se reflere a su consu­
mo y comercio Interior; y

3.' Que Siendo P)Spafta un 'PlÚS exJ)Ortador deben teIlili.se en

cuenta, en los vinos .'se amucen pIII'a su exportación. los 'mé­
todos que para el análísís de los mismos y determinación de sus
adulteraciones se s1¡uen oftc1a1mente en. las principale.s naciones que
Iótr t~~

Pata lA reidbclÓn de 1011 dos prtmeros puntOs la oc:ibila1im' pro­
.. Ja$ fMtfti~.., ~Os que expone eon e1 ~bldo cteta1le,
~hdo a ebc* la detenntnaeión' del extracto seco por el Proe'ed1­
Jt1Iehío de e.~i6n a 100°, pór la razón de que su v&lór juega

.1111~te pa~l en deielminadas relaciones que se a.plican en
-.ári4.s n'aCJOne8 a nUeStros ca1d06, y conviene, enconsecueneía, poder
_Kir a. tJ:ta.r p3ia, nue.stroiJ vmos lOs limites réf~réntes a. diCh'as re­
Jacl()ties.

Para el tercer punte propone que los laborat.orioa a1&an en lo po­

afilIe los métodÓs 0üclale8 & lD6 paises respectivos, a c~o efecto ín­

db.n ila~ actDal, afiad1endo. que, en aeneral, :los proce­
diin1entos.qie aCClPlej.· deben -aelutrse no pueden conaidenrae eomo
Permanente. ., déhiuvQs, sino QUe. deben quedar sujetoa a penód1­

eaa revIsiones, para lJitroduCir en ellos las modificacIones Que laa c1r­

elüiátanc18a .,. los J)n)Ireaos anal1~ puedan acoasejar, ui como
. tk~n tguaJipente ~Derle en' cuenta tas var1aCiODe.l que en sus

l'áPéCtlVQ8 métlO'dás de; a.n6V8ill ele YinClS puedan ,inirGQucir lUCeB1­

••mente los tp&1seslmpOrtadores ~ nuestros caldos.
pl¡ln&ulóen I8s anteriOres cons1deraeiones~, "fiato el favorable

sntónííe emitido por la Junta COnsultiva ACronómlea al trabaJo de

,~erencia•

. S. Irf. el ne, (q. D~ l.) le b& aervido disponerse aptQeben laJ cU­
.... ..... .... de.anión.' de vmos formulados PIW _.,~ de

~ .,- ••• ApontJlDicu del Inatituto' ABriCOla de AUODIO XII y
.~~, 'R8u , 'V1UaIranca .del PaDadts, 4ue • declaran
.J&I.: ~" ~Itortos.para todos 108 lüoratodos lIIl1eolas depen-

, _entes 4e ~lti&efto,.y que .se publiquen en la G8cetG de' tr_-



.,.'. eenttrluadÓl'1 dt'!' e8ia. Riea} orden. piIri ~~l11deftto de .ue­

llCl8 a quienes pueda interesar.
DeBeaI otden lo 4I«G' .Y: l. I*ra mi ~nt».,.'deftTb etec­

..... Dios guarde a V. l. JIlut!flclr aIkl8; JllatIrM, 14 ~ fWi(t de UD.
GlIBsel.-Sr. Director lelleral Qe Alricultura. M1nas y Montes.

M6toIIo. oficial.. par.......I...,d. loa.vinos, qua s.
daclar.n abUgatorlos para tacMs 101 laboratorios d..

pendlentas ele. IIIDbürlo de Agricultura.

Instrucciones para la toma de muestras.

En la recogida de muestras de vino'.-e Jilap el permnal ~lco

agronómico, en la mísma proPiedad, para la~ón. anual de
·Ia caraeterlstiea y composición de los vinos de las diferentes Iocatí­
dades comprendidas dentro de la estera de acción de cada. Estable­
címíento deberán tenerse en cuenta las mstruccíones etautentle&:

a) Las m uestras deben referirse a 106 dlstlntGa t1JXl5 die~ que
'en cada local1dad. se elaboren, bíen plllla el e~JIM) 'iDWior, 1a1en

para la exportación.
b) Las muestras deberán ser tomadas de~ que eh 10 po­

alble representen en su composición. más que el tipo JDedlo, loa ca-

sos extremos. 44"'~

~ oa.da·Jll.ua__.dII...r:..·.·.¡~.eQIIloJldDI.nlO (S?C). (flt~'
'. . I~ t

.. 1.8IIIbatItDIIa'd....... '..........·,.l~et 1DnDfM¡ '1: ~ "
........·1.... con '''')Ib4íIlI:a- eilftINaddel 'YMo..~ f,f1}i.·~~ \.

':s fá<'
liIIyan de llenarse. " ~

<Po ..

e) CODYendrá' que, .pItra-. CI&iIá. muestra, se ~eft br slIulem.. ~/() ,l
. datos: 1ll\~

Na1larat~ del neb
Edad, situación y ex~ ...edlD.

Variedades de vid cuy.as uvas hayan entrado M') la e~lón
del mosto y su proporción aproximada.

Cultlvo, armado y poda de la cepa.

OOndlciones cllmatológlcas, e8JIlII""eDtt .....te 1* 'We~".
EstadQ de madurez y. saíildlll-' deJ 'li1iio.
Datoo de~~'~L
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Correcciones que se hay¡m efectuado en los mostos de que pr9.~e,r

dan las muestras. .,.1 .: ",'1

Procedimiento de víníñcacíón y, tratamientos que se hayan e,fec­
tuado en íos vinos hasta el momento de ,la recogída de las mues-

tras. . '.,

Determinaciones que hay que efectuar.

.\

..' t

":"é
'

¡ ,

. .. '.,

~ - .: )

.'.'

,t in': l03a.nI1Usis de las muésfras c{~e se ~cojan, con el obiéto ' d~
iíéllat~ c060cer la composiClón';'y earacterístíea de losdlferent~s 'tl~
pos de vínos' nacíonales, deberlin:etectuarSe, por lo menos. las si­
guientes determinaciones:

Color,
Densidad.
Alcohol 'por 100 de volumen..

, Extracto, seco oñcíat,

Extracto seco a ,100".
',Acidez total..

Acidez volátil.
;M.aterias mínerates.
Alcallnidll.d de las cenizas.. i

Sulfatos.
Materias reductoras. .

, Potasa, total.; .
Acido tártríco total
Entendiéndose que las círucunstancías: especiales de cada comarca

pueden aconsejar a los laboratorlps X6.8pectivQS, amplíar las anterio­
res, determinaciones con aquellas .oue. pueden revestir importa:ntUl
para fijar mejor la composición y caractertstíca de los diferentes' W
pos de ~inos y aun procedera la víníñeacíón de uvas recogidas en la
propiedad por el personal de dichos Centros. ,:.'~! ..~

Las determinaciones numéricas que deberáltl:cfectuarse para c:tm-
pletar dichos anansís serán !as sIguientes: .,

,Alcoholen..'1>0tenc1a, " . .1 '

Alcohol total en peso. .,. :' .:)~.\;,' ',.' ';
Acidez fija. ,f .. '.. l~," r " I,}¡;

Extracto secoloficJJ;lJ a1n"'a2úcar,!'~) ,:.;. '>,;'-: .) :::;i~'" '··,iA·-~'

Resto de extracto secoencía; dedueída la, acldez total.
Resto de extracto seco oficial deducfda.:;t].Q. 'acidez fija.' .. .;' . I
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Extracta "eco a 100' reducido,
Relación .i lcohol : extracto a 100',

Suma alcohol y acidez total.
Suma alcohol y acidez fija.
Relación ácido: alcohol (Halphell).
Relación alcohol: acidez fija: IBlaroz¡.... ".

Reh:.ción RooS.
H,clación cenizas: extracto seco oficial.
En los análisis que Se hagan para investigar la'pureza:y natura­

lidad de los vinos será indispensable efectuar las stguleutes determí-
naciones e investigaciones: : ::r .: :" '" D ~ .; r

, Degustación o cata. •.
Densidad, 'j.

Alcohol por 100 en volumen... ." :'; ,

Extracto seco oficial.

Acidez total.
Acidez volátil.
Materias minerales.

Sulfatos.
Materias reductoras.
Acldo sulfuroso, en los vinos blancos.

Materia coloranje, en los vinos t4PtA'J.
y los cálCU,lO§ o determínacíonesjnumérícas y~ índícadas qua.,~

juzguen necesarias para formarse- concepto de Iaa.reíactones existen...

tes entre los dírerentes .componentes . ínvestígados, determinando si

están comprendidos dentro de lQ!i lhnJ.t~s. o»ten1do~ en 'el .estud~ 'di;.
los vinos naturales de la misma clase, año y procedewia. .'.

En estos .anauísís de.be~á.n. efectuar!Je también, y conforme aeon­
sejen los resultados dados por las determínacíones anteriores, al ob,
Jettvo inmediato del análisis u otras círcunstancías, las lnvestlga~

ctones y determínuctones sisuientes:
; Potasa tota],

)\.cido tártrtcototat.
, Acído Iáctíco. ~I

Tanino y sustancias astrtgentes.

) Glicerina.. .. ' -'.
Manita. . . v ,.

,I',·',NítrÓge.no.• :: 'J '¡ . \: "; .r 1el ',. ; -,;/;'1:')' .~'.

·:,.AlcaUn.ldad : cW:-;'las -cenízasn ,'íl ,'.\ ~,.;; ¡'::WJ,; 1: r tL 01
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Cloruros.
Fosfatos.
Cobre.
Matertas minerales diversas.
Nitratos.
Susta.1:Wla8 -conservadoras ...-..0 1I&l1cUkO. ~1QllIa benzoico, 1100-

ruros, boratos, eten,
Sacarosa.
8lI&nc1al·eidal~

fto!U.s de d~1u~
y,tocSaI aquellas Quelos lleSUltados que 1888 obtleniéndoae aoon­

seJen, debiendo efectuarse, además, cuando se Jugue conveniente. el
examen polarímétríeo y el mícroscóptco.

Desde luego que en los análisis que se lll'actiquen en }Q$ vinOS des­
tinados a. la. exportacíón deberán tenerse en cuenta las determina­
dones y cálculos que se exijan en 106 paises respectivos.

Examen previo.
Preparación de fa muestra.-Antes de proceder al anáUs1s qulmico

.00 tener lugar e,l examen organoléptíeo de la mUbStra de vIno "pre­
sentada en el laboratoriO.

81 el vino es turbio, se1n~ la. causa. del enturbiamiento,
'/' •••~. luellO bajo AUllO· cubleno, empleando materia filtrante

' ....... u"'r· qUúniOalll8R_ ..BObre .el vino.

-..d8 Mner que detennlnane loS nitratos se .separaré. una parte

_ 'flblO "PblO¡ CllMl se dejarA en este estado y que se reservará para
dicha O'J)elMM•

• ~ ..el'wno lea l'eOWn fermentado se le agitará conveniente­
1Mb. ~"'."·~ll~m.&aa"·cal'bGntoo,qll8pudlera ser eau-
• de enor ea etViU· tIll\lnl\lnlMl1owll.

Examen organoléptico.-Por 10 que reSJ)OOta a la eata o ~Iústa­

clón .de la muestra a analizar, .debe dársele gran Importancia, pues
reviste un lntierés caPital, pOr las tndícacíones vaUoeaa que propor­
ClOna,respecto a I;Q. naturaleza y :alteraciones que J)Uede &llf1':lr el
'91110.

Debe hacerse inmediatamente después de abierta la. bOtella. o el
belezo que contiene el caldo que se :va a catar.

Para degu,star el vino se vierte en una copa, .de forma va.ri&b1e
~o.rd1n.ariamente de.:fOrma. eál1z). una porc1ó1\ de caldo, imprimiendo
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a la cope. lID l1gel'O mOV1mlento eiNUJi&r y de osdl~ bnllJOa aaet'­

nattvamente para que el vtno bIIh n.a.~.._ e..- "'Í(~­
lta el &r&m.& o ftM1lt

Apreciando, -n primer término. fa calda del cllildo ., su.~-
za, unida o disconttnua, etc., y al tralllUr& el lCO\Gr,~ ., t'nlIra-

parencía, del cal\t() examinado antes cte atH"Q1Iinw.r la a LaJnU1z
pM"a juzgar del aroma y carácter del ..mo qwe se 0Ilta..

Las tazas Ilamadas de cata. ya de ~..'a o de Iftfi1al~ -.
muy recomendables para juzgar la dlatanídad, llmpidelY la ce,pa. •

eeior de los vln<l6.

Apreciados en 'la coPá o en la tasa de eata. 1M C!:II.tolJIlil ~e la 'V1S\a

y ~to puedan darnos l'e'S'P"eC'to liel VUfl), se~ '11ft ~t>WIlII!e

ele caldo, que se mueve, haclén401.e 'l'eOM'rer \()(1a la bNa. PfI4:lMdé.­
dolo un momento. el suñeteate para saborear el 'ftDo, replUeAdo .•1.

operactón con un segundo buche de liquido hasta tljar, p9r la BMl­

8aeión prodUCida en Las papilas de la P'l!nta y bordes ·eIe la len.-.
base de ésta y mucosa de la boca y fosa nasal, el sabor y olor 01.­

racterístíeo del vino catado.
El resultado del examen organoléptico (que se refe!"lm al ooileI",

limpidez, olor, sabor, etc., del vino) deberá ser indicado en. el bo'le­
tln de análisis.

Examen mtcroscópico. - El resultado de la degustación lJlMlrá
aconsejar la observación microscópica de la muestra a anallza.r que

se realizará en el vino y en el depósito que de él se obtenga por cen­
trifugación o mediante veinticuatro horas de reposo.

En general, deber'An ser examinados al mieroscapio todos los vi­
nos tul"blos y los que a la degustacIón denoten Ul'lestado de enfer­
medad, oonslgnándose en este caso en el boletín el resultado de lit
observación.

Métodos oficiales de análisis.

L-DETl:RMINACIÓN DEL PESO ESPECiFICO

Se determinará la densidad del vino con un pícnómetro o con tui
densímetro contrastado que aprecie hasta la cuarta decimal, operan­
do siempre a 15" centígrados, para evitar las correcciones de tempe­
ratura.

En el caso de operarse con densímetros, éstos deberán ser com­
probados frecuente y rigurosamente por medio de! pícnómetro.
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"'.CO~~picll0in-etru se, emp.earan frascos tapadas con tal1ón esme­

L'~ll:de(~:~]J.a.cl~d ¡1pw¡,:¡}rp:;¡da, de 50 c. c';,el cuello del fra.>eo
deberá tener seis centímetros de longitud. con un di~~tro iriterjor
maxírao Qr¡\ seis milimetros, y ,el trazo mercando la cabida deberá
estar gram.~ próxímamente.ia la mitad del cuello.

r • Con el pícnometro se operará del modo siguiente:
Después de .estar perrectamente limpio y seco, y haber estado en­

,cerradQ~,lt.ciodurante ,tW~ medía hora dentro de la. caja de la balan­
za, .se }le6ará.

Se le llenará en seguida con agua desttlada hasta ,un poco más del
trazo" se le colocará en un baño de agua exactamente, a 150, en el
-euaa deberá' permanecer durante una media hora, pasada la cual se
le sacará, cogiéndolo tan sólo de la parte' superior vacía del cuello, y

por medio de. pequeñas bandas .de papel-filtro se enrasará perfecta­
mente ron el trazo al nivel del agua, de tal modo! que el borde 08­
cUfo dt:~ menisco que forma el agua sea tangente al trazo del píe­
nometro.

se secara luego, con pequeños pedazos de papel-filtro, el interior
libre del cuello; se le taoará, se secará el plcnómetro exteriormente
'Y se le colocará durante media hora dentro de la caja de la balan­
za, pasada la cual se le pesará.

Se determinará tres veces consecutivas la cantidad de agua con­
tenida en el picnometro y se tomará la media de las tres determi­
naciones.

Se vaciará. y secará el picnémetro, se le lavará varias veces con el
vino a ensayar y se llenará luego con dicho vino, operando exacta­
mente del mismo modo que acabamos de indicar para la determina­
ción de la cantidad de agua, teniendo cuidado de que el enrase tenga
lugar en los dos casos a igual altura del cuello del frasco.

Hechas estas operaciones se determinará el peso especifico por
medio de la fórmula siguiente:

c~p

D=-- .
(/,- JI

en la. cual a es el peso del pícnómetro lleno de agua hasta el trazo;
v es el peso del pícnometro lleno de vino hasta el trazo, y p es el
Peso del plcnómetro vacío,

Claro está que, en la fórmula anterior, el denominador, que no es
otra. cosa que el peso del agua contenída en el píenómetro hasta el
trazo, es exactamente el mismo para todas las determinaciones que
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se: hagan con el mismo aparato; pero de -todos modos eorrvendra.de- :
terminar de nuevo, de tiempo en tiempo, el peso del pícnómetro va-!t

elo y el del que tie.ne lleno ,dE'. agua hasta..'. el trazo, I:!ue~ estos dos pe- :j:

sos pueden ir sensiblemen~e variando con f>l tiempo y el usa, . .
; La ronnula anterior se simplifica mucho empleando pícnómetros :

1 que, llenos hasta el trazo, contengan exactamente 50 gramos de agua, ,!
r: pue~ en este caso la fórmula queda reducida a la síguíente : 1;,

ir D -'- 0,02 I v-pl.l'"
,t <'

1: Para' calibrar el, pícnometro de modo que tenga. '<jiCM. cabida se J '~

l. procede del medoSigUiente:l .t se pesa el pícnómetro limpio, seco y vacío: se pesan dentro, exac- :

r tamente, 50 gramos de agua destilada, y se coloca luego el aparato 1

¡ en un baño de agua a 15" cent.ígrados durante una hora. al cabo de ':
1 ' - ;: '
f cuyo tiempo se graba en el cuello del aparato un trazo que marque el ,

nivel que alcance el Iíquído. I
, Esta operación de calibrado del pícnómetro debe ser efectuada en !

e
el mismo laboratorio. , ~

La exactitud de las determinaciones que se hagan con el pícnó- J ;;d~\ _

i metro depende especialmente del cuidado que se ponga en la niVela\<, ;."" , .'/
cíon de los Iíquídos y de la observación exacta de la temperatura, ~

Cuando las condiciones en que se opere hagan que la temperaturai
cambie fácilmente deberá hacerse una nivelación o enrase doble,
para lo cual se introducirá de nuevo el pícnometro ya enrasado en el
agua a 15Q

, y se observará al cabo de un cierto tiempo si el nivel per­
síste exactamente en el trazo.

En los meses de verano. especialmente. será preciso emplear recí­
Pientes que contengan gran cantidad de agua. con el objeto de que
se conserve su temperatura má\s largo espacio de tiempo.

El valor de la densidad a 15' debe ser expresado en el boletín con
cuatro cifras decimales.

En las mistelas, mostos concentrados y vinos de licor, la densidad
reviste una gran Importancia comercial y suele expresarse en gra­
dos Baumé, constituyendo los que se denominan oraaos de' dulce o
de licor.

Su determinación se efectuará a 15" centrgrados, operando del

modo que se acaba de indicar, y del valor encontrado para el peso
especíñco se pasará al grado Baumé correspondíenta, por medio de
la siguiente tabla:



Tebl. I d. corr••pondoncl. entre l•• don.ldtlde. , l•••,.d.. "u.t.
Grado I Grado Grado 11 I Gr.d~ 11 I Grado .• --:- '----, -. '~~do

Densidad I Sauro,; Densidad Sauroé Densidad Sauroé 11 Denúdad RaulII'; 11 D.IlIi..d Raalllé Denúdad i laulllé

1,001 I 0,.16 1,033 4,62 1,06S 8,75.1 1,097 ! 12,75 ¡II 1,12.9 ! 16,5 .!I 1,100 I Ic,¡,~.
1,002 t U,?3 1,03~. 4,7') 1,066 8,87 ¡ 1,098 12,87 1,130 i 16,6 Ir 1,161 1 20,0
1,003 I 0,::>0 1,03:1 1 4,87 1,067 Y,OO, 1,099 13,00 ,: 1,131 16,7 11 1,162 I 20,1
r,oo~ i 0,63 I,O?6 I ?,OO ': 1,068 Y,12 I 1,100 13,12 11 1,132. 16,8 '¡ 1,163 ! 20,2
l,ooJ O,7J 1,037 -),12 1,069 9,25 1,101 13,25 l,q~ 16,9!1 1,164 20,4
1,006 0,87 1,038 5,25 1,070 9,37 1,102 n,37 1,1i4 17,0 I1 1,165 20,5
1',007 1,00 1,03Y S,37 1,071 9,50 I 1,103 13,50 1,135 17,1 ,1 1,166 20,0
I,OOS i.ie 1,040 '),,)0 1,072 9,62 I 1,104 13,60 1,136 17,2 ¡ 1,167 20,7
l,009 1,?3 1,041 5,66 1,073 9,7"1 l' 1,105 13,70 1,137 17,4 I 1,166 20,8
L,OIO I,JO 1,042 5,83 1,074 9,87 l' 1,106 13,80 1,138 17,5 1,169 20,9
1,011 1,62 I,On 6,00 1,075 10,00 I 1,107 13,90 1,139 17,6 1,170 21,0
1.012 1,7') 1,044 6,12 1,076 10,12 '1 1,108 14,00 1,140 17,7 1,180 22,0
1,013 1,87 1,04,) 6,25 1,077 10,25 1

1

' 1,109 14,12 1,141 17,8 1,190 ~3,O
1,014 2,00 1,046 6,37 1,078 10,37. 1,110 14,25 1,142 17,9 1,IiN 24,0
1,01"> 2,12 I,O·n 6,">0 1,079 10,50 JI 1,111 14,37 1,143 18,0 1,210 25,0
1,016 2,2"> 1,048 6,62 I,OSO 10,62 I 1,112 14,50 1,144 18,1 1,221 .;l6;O
1,017 2,37 1,049 6,75 I,OSI 10,75 I 1,113 14,62 1,145 18,2 1;231 t7,D
l.OJS 2,">0 1,050 6,S7 1,082 IO,S7 ¡ 1,114 14,7') 1,146 la,4 l r242 28,0
1,019 2,66 1,0,)1 7,00 I,OS3 11,00, 1,11,) '14,87 1,141 18,5 1,252 29,0
1,020 2,83 I,OS2 7,12 1,084 11,12 I 1,116 15,00 1,148 18,6 1¡26~ 30;0
1,021 3,00 1,05] 7,25 1,08,) 11,25' 1,117 15,10 1,149 18,7 1,275 31;0
1,022 3,12 1,054 7,37 1,086 11,31 1,118 15,20 1,150 18,8 1286 32,0
1,023 3,2S 1,05S 7,SO 1,087 11,50 1,119 15,30 1,151 18,9 1)96 33,0
1,024 3,37 1,056 7,62 1,088 11,62 1,120 1 15,40 1,152 19,0 1,309 34,0
1,025 3,SO 1,057 7,75 1,089 11,75 1,121 15,50 1,153 19,1 1320 35,0
1,026 3,66 1,058 7,87 1,090 11,81 1,122 15,62 1,154 19,2 1'132 36,0
1,027 3,83 1,059 S,OO 1,091 i 12,00 1,123 15,75 1,155 19,4 1;34S 37,0
1,028 4,00 1,060 8,12 1,092 " 12,12 1,124 15,87 1,156 19,5 1357 38,0
1,029 4,12 1,061 8,25 1,093 12,25 1,125 16,00 1,157 19,6 1'370 39,{)
1,030 4,25, 1,062 8,37 1,094 ¡12.]7 1,126 16,12 1,158 19,7 1'383 40,0
1,031 4.,37 '1 1,063 8,50 1,095 12.,50 1,127 ,: 16,25 . 1,159 I 19,8 1;453 45,0
1,032 I 4,50 I 1,064 8,62 1,096 12,02 1,128 16,37 ': 1

i 11 I
-~.-------~------ • ); u, j ;



En .os beletines correspondíentes a los análisis en que se solicite
el grado de licor se consignará la densidad a 15", determinada como
queda cliche! Y expresada con cuatro decimales, y luego se expresará
con la denominación de «grado Baumé, o de licor correspondiente
a la dl'n"idad», el que resulte de la tabla anterior. Este grado Baumé
Ii" consignará con dos decimales, empleando la cifra o ó la 5 para las
centésimas, según que la.'> centésimas indicadas en la tabla sean tnre­
rieres a 5, o sean igu,~les o superiores a 5. Por ejemplo; 1." Densidad

1,067 grado Baumé correspondíente.ee 9,0. 2." Densidad == 1,071,
grado Baumé correspondiente = 9,5. 3." Densidad = 1,072, grado
Baumé correspondiente = 9,6. Densidad = 1,082, grado Baumé CQ­

rrsspondíentc = 10.85

n.-DETERMINACIÓN DEL ALCOHOL

Se verificará por el método de destilación, valiéndose de aparatos
cuya caldera sea capaz para operar con 400 c. c. En un balón de cue­
llo estrecho se medirán exactamente 200 c. c. del vino a destilar, a
la temperatura de 15° centígrados: se verterán en la caldera del apa­
rato destilatorio, que estará unida a un refrigerante; se lavará el
balón con una pequeña cantidad de agua destilada, que se verterá
también en la caldera. La refrigeración se conducirá de tal manera
que el liquido destilado y condensado mane a una temperatura la más
próxima posible a 15 '. Se detendrá la destilación cuando se hayan re­
COgido algo más de los dos tercios del volumen del líquido sometido
a la. destilación (unos 150 c. C.), se completará su volumen, exacta­
mente a 200 c. c. y a 15" de temperatura, con agua destilada; se uni­
formará perfectamente el liquido por la agitación (estando tapada
la probeta con la palma de la manci y se determinará el grado aleo­
11ólíco por medio ele un .alcohometro rigurosamente contrastado y

divíclido en décimas de grado, separadas lo necesario para que pueda
verificarse la lectura con un error menor de media décima. La lectura
deberá hacerse en la parte inferior del menisco que se forma en el
vástagn del alconometro, Operando a 15° exactamente, como queda

indicado, no hay necesidad de efectuar corrección alguna de tempe­
ratura, expuesta siempre a errores; pero en aquellos casos en que,
pOr circunstancias especiales, no fuese posible operar a 15", se debe­
rá procurar aproximarse a ellos tanto como sea posible, y, de todas
maneras, la totaltzacíón de los 200 c. c. en que se verifique la gradúa-

2
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ción deberá efectuarSe a la misma temperatura exactamente a que .,e

encontrasen y se hayan medido los 200 c. c. de vino vertidos en la

caldera para su destilación.
Los alcohómetros deberán ser comprobados frecuente y rigurosa­

mente en los laboratorios por medio del pícnómetro.

En los vinos poco alcohólicos, si se dispone de suficiente cantidad
de Iíquído, es mejor operar con 400 c. c. de vino, recogiendo aproxi­
madamente 200 de destilado y completando exactamente con agua

destilada este volumen,
En este caso habrá necesidad de dividir por 2 la. índícacíon del

alconórnetro.

En cambio. en el caso de un líquido muy alcohólico. se vierten en
la caldera 100 c. c. de dicho líquido, se añaden 200 c. c. de agua des­
tilada, se recogen 200 de destilado y se multiplica por 2 el resultado
de la graduación alcohométríca.

Conviene en gran manera (especialmente en ti caso de vinos

muy alconólícosi evitar cuidadosamente en la destilación toda pérdi­

da de alcohol, a cuyo efecto el tubo de salida del serpentín o refrige­

rante se adicionará, por medio de un tubo de caucho, con un tubo de

vidrio que desciende hasta el fondo del balón en que se vaya ¡'('co­

giendo el líquido destilado, debiendo tenerse muy presente que es

preciso retirar el balón antes de apagar el mechero de calefacción,

para evitar el retroceso hacia la caldera y por aspiración del liquido

destilado.
Cuando la acidez volátil del vino, calculada en ácido acético, sea

superior a dos gramos por litro, o cuando a la degustación denote

dicho vino un estado de enfermedad, una vez medido, deberá ser
exactamente neutralizado por medie de la sosa o de la magnesia
cáustica antes de ser sometido a la destilación; en este caso puede
añadirse, además, un poco de polvo de piedra pómez.

Los aíconómetros (yen general todos los densímetros. deberán

ser sumergidos en los Iíqutdos que se han de pesar, estando dichos
aparatos bien secos y en un estado de limpieza extremadamente
írreprochable, evitando de un modo muy especial engrasarlos con las

manos.
El grado alcohólico se expresará en los boletínes en volumen por

100, con una decimal.
No obstante, cuando las graduaciones alcohólicas se hagan a pe­

tícíón del público, para que surtan efecto en las transacciones co-
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mercíaíes, se podrá expresar con dos decírnales si f'Sll~~ resultan del

cálculo o como resultado de la media de las graduaciones que hayan
podido efectuarse por vía comprobatoria.

Cuando se disponga dt poca cantidad de llCjUlc..{· puede determi­
narse también el grado alcohólico del 'Vino pay 'J j;¡ pícnométríca,

¡::'locediendo de la manera siguiente:

&' miden 100 C. c. a 15' de temperatura y se Je~tJ1an aproxima­

damente dos terceras partes; se completa el volumen del destilado

hasta 100 c. c. por medio del agua destilada 1 a 15"). y luego. por me­
dio del pícnómetro, se averigua la densidad a 15' del líquido así am­

pliado, deduciéndose, por último. de esta densidad el graoo alco­

hólico del liquido por medio de la sígulerite tabla



Tabla 11 de correspondencia entre I.s densidad•• d.

Ocnlida:i Alcohol Densidad Alcohul Densidad Alcohol Densidad Alcohol
de l. por laJ de la P(" lOO de la por 100 de la por 100

mezcla en V(J~u¡hl':n mezcla e n volumen mezcla en volumen mezcla en volumen

I,OllOO ",(),) O,lIl)·¡1l \Al} O,ql'il)(i 7,'1\ (),{j8~7 II,h8
O,lI'l{jll 0,U7 cl ',)!) 7 I 7,12 () 11,77

:3 0,1\ 7 '"h~ '. I
7,'jO ') 11,8h

7 0,20 (1 '3,71 ') 7,18 4 1J,1I1
ti 0,27 ') '3,78 ¡ 7,6(1 '3 12,0,)
'l o,'n ~ 'J,S) ¡ 7,74 2 12,14
4 0,40 , 3,tH 2 7,82 1 12,23
'J 0,47 2 4,00 1 7,90 O 12,32
" 1),)', '\,07 O 7,9lj O,9S39 12,41

¡¡,hU 1I 4,1 ~ (),1I88lj 8,07 8 12,'l0
J (J,h7 (JLJlI,lJ 4,22 el 8,lr) 7 12,,)l/

O,LJ989 (J,~'I ' S ~,211 -, 8,23 (¡ 12,ülJ

~"' :3 U,80 7 ~,3() 11 8,31 ') 12,78

..7 7 O,S7 1) ~,4'J ') 8,40 4 12,88
n O,l)'J ') \,11 .¡ 8,48 '3 12,lJ7
"1 ! ,(J~) i .¡ 4,)8 \ ¡ 8,')6 2 1',,06
,t I,U? I

¡ -1,16 .! ~,1>4 I ]'), J()

:; 1,[·1 .!. -I,n ¡-"7') o 11,2')
2 ',20

1

1

1 -1,80 () 8,81 (J,l}82<J I 1l,')4

--.:.-/
[ [,'27 U 4,88 il,'hN ~,3q S 1'3,4~

U 1,]4 O/N2'! 4,9"' S,<J:S 7 13",'1
O,9lJ711 1,41 ,1 8 'i,O', 7 lJ,O(¡ (¡ 13,63

d 1,48

11

7 \10 (¡ l),I':> s 1 ),72
7 1,')4 o ':>,18 1 lI,23 -1 1'3,82
( ~ 1,61 ') 1,2~ ~ 1I,32 'J 11,91
"] l,oS

1I

1 ,,'{J J </,40 2 14,01
1 1,1') ; 'l.,llI 1),18 1 14,10
j 1,.12 2 1,·1:; '1,'17 o 1~,2(J

2 1?,8 1 \')') () IJ,DU U,lJ8111 1~,211

I ; , 'J')
1
1 O '1,6'1 0,lJ8IJ l ) 9,74 8 14,'19

() 2,02

11

ll,g919 \7(\ 8 lJ,83 7 14,48
D,99ólJ 2,09 8 \78 7 '1,YI u I 1.\,18

8 2,1(¡ rt \8() 6 IO,DO " 1,1,1)8,
7 2,2~

1

1

(¡ \93 -) IO,Ol) .¡ 14,77
o 2,10 (¡,Ol .¡ 10,11 J 1-1,87
'J 2,J1 t (¡,O\) I 10,2() 2 14,lJ7
-1 2,44 J (¡,16 2 10,31 1 15,07
3 2,°)1 I 2 (¡,2¡ 1 10,43 (J l'i,1(¡
'2 2,r,s 1 (¡,32 O 10/)2 0/1809 1\26
1 2,6'J U (¡,40 0,98,)lJ 10,61 8 1\'3(,
O 2,72 U,lJlIOlJ 6,41 8 10,70 7 1'),4lJ

O,99C,l) ¿,7() 8 (¡,r~'i 7 IO,í'! (¡ 15,')'J
8 2,8h 7 (.,(JI () 10,88 'i 1\6')
7 2,93 (j 6,71 1 lO,li6 .¡ 1S,Tí
(. .,00 ') (1,7\) 4 11,0,) '{ 1'),8')

l,07 ~ ll;86 ¡ 11,14 .2 l\lJ')
,1 3,14 3 (¡,9~ 2 11,2') I 16,04
3 ',,21 2 7,02 1 11,'32 () I }6,14
2 \,2H 1 7,10 O 11,41 O,lJ799 16,24
1 3,T) () 7,18 U,l)8-\l) II,")U 8 16,3'1
U 3,42 O,98l)l) 72tl 8 11,')lJ 7 16,44



lI..a mezcla de alcohol yagua "
su riqueza alcohollca

.-._~

I
i ~~-

Densidad Álcohel I Densidad Alcohol Densidad I Alcohol Densidad AlcoholIde la por lOO

I
de l. por 100 de l. por lOO de la por 100

muela en volumen mezcla en volumen mezcla en volumen me z cl.t en volumen

,;,.--..----_._...._ ...._._--- _..._---_ ....--

O,97lJ6 10,'i-l 0,474') 21,(J6 O,ll69-l 2h,'il) o,ql¡4', '!l,(J7
'i 10,M 4 21,7h 3 26,64 2 31,1(1
4 16,7-l '{ 21,8b 2 26,78 1 ',I,2-l
'3 16,8-l 2 21,% 1 26,87 ,1 O ')1 ,~,2

2 1b,94 J 22,Ob o 26,tJ6
il

0,%'39 I 31,41
1 17,04 U 22,J() 0,\)689 27,0') R I 31,4<)

° 17,14 O,lt739 22,2() 8 27,14
11

7 31,57
0,9789 17,24 8 22,3') 7 27,24 h 31,6,)

8 17,34 7 22,45 6 27,33

1
I

r) 31,73
7 17,44 6 22,55 'í 27,42 4 31,81
6 17,54 5 22,6') 4 27,'il 3 31,89
5 17,64 4 22,75 '3 27,60 2 31,98
4 17,74 '{ 22,8,) 2 27,69 1 32,06
3 17,84 2 22,95 1 27,78 o 32,14
2 17,94 I 23,O'í ° 27,87 0,lJ629 32,22
1 18,04 o 23,14 0,4679 27,96 8 32,30
o 18,14 0,9729 23,24 8 28,0') 7 32,38

0,9779 18,24 8 23,34 7 28,14 6 32,46
8 18,34 7 23,44 6 28,23 s )2,,)-l
7 18,44 6 23,54 ') 28,32 4 ',2,62
() 18,5-l ') 23,63 -l 28,41 :) ]2,70

" 18,M 4 23,73 '{ 28,50 2 :,278"
·1 18,74 :¡ 23,83 2 28,'i9 1 32;65
'3 18,84 2 23,9', 1 28,b7 ° 3293
2 18,94 1 24,02 O 28,76 0,4619 3:Úil (., \
1 19,04 O 24,12 O,lJ664 28,85 8 33 Q!! W'·'. l
O 19,14 0,9719 24,22 8 28,94 7 38Th. j\t~,

0,9769 19,24 8 24,32 7 29,03 6 33, "~

8 19,34 7 24,41 (¡ 29,11 'j 33,331).>,
7 14,44 ti 24,51 ') 29,20 4 33,40 .
6 19,5'i 5 24,60 4 29,29 3 33,48
') 19,6'j 4 24,70 ¡ 29,38 2 33,56
t 19,75 '3 24,80 2 29,46 1 33,64
3 19,85 2 24,89 1 29,'i5 O 33,71
2 19,95 1 24,99 O 29,64 0,9009 33,79
1 20,05 O 25,08 O,lJ6'i9 29,72 8 33,87

° 20,15 0,9709 2'),18 8 2lJ,81 7 :n,lJ4
O,9í5lJ 20,2"J 8 2':1,27 7 2lJ,89 e :)4,02

8 20,3') 7 2'),')7 ti 29,48 '\ 34,10
7 20,45 6 ~5,47 ') 30,Of¡ 4 ',4,17
6 20,')') 5 25/)() .j. 30,15 '3 34 ~5

5 20,65 4 26,66 ) 30,2', 2 34'3:{,
4 20,7S 3 25,7') 2 '30,32 1 34,40
3 20,86 2 25,84 1 'lO"¡O ° ',4,47
2 20,96 1 25,94 U 30"¡lJ 0,lJ'i90 35,22
1 21,06 O 26,m O,l)(j49 ')(J,57 SO 35,95
O 21,16 0,96lJ9 26,13 8 }O,66 70 36,67

O,975lJ 21,26 8 26,22 7 30,74 60 37,37
8 21,36 7 26,31 6 30,82 50 38,06
7 21,46 6 26,41 ') '30,91 40 ',8,74
6 21,56 S 26,')0 ¡ 30,l)lJ so '~lJ,40



87,60
87,92
88,23
88,55
88,86
89,18
89,48
89,79
90,()()
90,40
90,70
90,99
91,29
91,58
91,87
(j2,1"l
()2,44
lJ2,72
93,00
(j3,28
93,55
93,82
()4,0()
94,11
94,61
9~,8~
9'),1->
95,38
9'1,63
9'5,88
1)(,,1 \
1)(),37
(/6,6]
96,8,)
(j7,08
97,31
(j7,54
97,76
97,99
98,20
98,42
Q8,63
98,84
9tJ,05
(j9,26
99,4()
99,66
99,86

100,00

~(1

lO
UO

0,83()O
SO
70
(lO

iO
40
30
20
10
00

0,8290
SO
70
60
-)0
40
lO
20
10
00

U,8J90
80
7(1
eo
)0
40
JO
20
lO
00

0,8(¡'IO
80
70
(lO
50
40
\O
20
10
OU

0,79()0
SO
70
60
50
42

118,12
68,53
68,\)4
hl),34
69,7')
70,lü
70,5(¡
70,%
71,36
71,76
72,15
72,55
72,94
73,33
73,72
74,1 ¡
74,4'1
74,88
7'S,2b
75,64
76,02
76,40
76,78
77,15
77,'1'\
77,lJll
78,27
78,64
79,00
79,'37
71),7 ¡
80,00
80,4')
SO,81
81,17
81,')2
SI,:37
32,23
32,57
82,96
83,27
83,61
8:{,%
84,30
S4,b4
84/)7
8'),31
85,M
85,97

'Jll
40
'JO
20
10
00

0.88<)0
80
70
60
"lO
40
'JO
20
10
(()

0,S7QO
80
70
óO
')0
40
'JO
20
10
00

0,8600
SO
70
00
'lO
40
JO
20
10
00

0,8590
80
70
hO
)0
40
lO
20
10
00

03490
, 80

70

.2,11
n 17
43;77
44,3'i
44,93
4'),50
4h,07
46,6'1
47,18
47,7'2
48,26
48,80
49,33
4Q,S'1
rl O,37
c)O,S8
r)1 ':I'-l
5)'89
52;39
52,81)

')3,39
1)':1,88
'í4,':I(:
'14,84
:)r) 32
'í5;80
')6,27
56,74
1')7,21
r)7,67
')8,1 'l
58,19
,)9,0'1
r)<¡ r)o

")(/ir;
üo;40
60,84
6],29
61,7'J
62,17
ú2,61
63,04
63,47
63,91
61,34
61,7b
65,]Y
65,61
66,03

80
70
60
50
40
JO
20
lO
00

O,IINO
80
70
ÚO
50
40
JO
20
10
00

0,9290
80
70
(¡O

"lO
40
30
20
10
00

0,9190
80
70
60
50
40
':lO
20
10
00

0,<J090
80
70
60
')0

40
30
20
10
00

-

~
.,

Densidad Alcohol Densidad Alcohol O.naid.d Alcohol
d. l. por 100 d. la por 100 de la por 100

mezcla en volumen '1 mesel .. en volumen rnezc)a en. volumen
11 ,
I 1:

i
U,'h'20 tO,(J{) ll,S94lJ 6h,~1 0,8460 I 8(¡,]()

10 10,70 I SO
I

66,S7 :¡ ')0 I 86,63
00 41,33 i 70 , 67,2lj l' 40 I 86,Y')

0,\)490 1J,?~ hO 1 h7,70 'lO I 87,271 ,
'1
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III.--DETERMINACIÓN llEL EXTRACl'O SECO

Método oficial.--Esta deterrnínacíón se efectuará por el método
indirecto, valiéndose de la fórmula siguiente'

D" = (D -;... 1) - O

en la cual, D representa la densidad del vino determinada. como ya
se ha indicado; O', el peso especifico o densidad de! destilado alcohó­
lico, y D", el pesÜi especifico o densidad de la solución de extracto.

El valor de D' se deducirá, una vez conocido el grado alcohólico
del vino, de la tabla anterior n, y si dicho grado se determinó por vía
pícnométríca, la densidad dada por el pícnómetro es !)recisamente el
valor de D'.

Una vez calculado por esta fórmula el valor de D", se deducirá de
él la riqueza extractíva del vino por medio de la siguiente tabla nI
de Ackermann.

Como comprobación, deberá determinarse I con el densímetro o con
el pícnómetro" con cuatro decimales también, la densidad del vino
desalcoholizado, para lo cual podrá aprovecharse el residuo que que­
da en la caldera del alambique después de la destilación, y restable­
cer el volumen primitivo a la temperatura de 15°, con agua destflada.

El peso especifico qUe se obtenga de esta manera no deberá dife­
renciarse en más de dos unidades de la cuarta cifra decimal del va­
lor de DH

, abtenído por la fórmula anterior; de ser mayor la diferen­
cia, deberán repetirse !as o!leraciones destilatorias y densimétricas.

La riqueza extractiva de los vinos deberá consígnarse en los bole­
tines con una dec1'mal.

Para la determinación del extracto seco, por este método, el vino
no debe haber sido neutralizado.

Caso de haberlo sido para la determinación del grado alcohóltco,
conforme se indicó, se deberá efectuar una destilación especial y sin
neutralización para la determinación indirecta que Se acaba de indi­
cal' del extracto seco.
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Deasided
Extracto de la

Jileco aolución
en ¡ramos de

por litro extracto

T.bl. 111 p.r. el c61culo' del

'>3,0
'), ,J
')',,',
~),8

,)4,U
')4,2
')4,'>
')4,7
')'),U

'»,2
')),4
:')),7

'1 =--) ,u
')/>,2
',ü,4
">6,(>
')69
')7:1
')7,4
57,6
')7 S
58;1
58,3
58,6
,)8,8
59,0
')(),>

'j(.),\

59,8
(>0,0

Ex trec to
seco

ron g-rarno:'l
por litro

1,0221
),},)

12J
124
22')
22b
227
128
229
'230
nI
232
2T3
2).1
:,n')
2'lC>
:,m
238
239
240
241
242
243
2....
24')
246
247
248
249
2'>0

, D enaidad
de la

solucion
de

ex t ra cto

4\S
4r>,1
46, l
46,6
46,8
47,0
47,J
47,')
47,8
48,U
18.2
.S,')
IS,7
4lJ,O
N,2
4'),4
4'),7

49,9
'>0,2
")U,4
",(l,6
50,9
,)1,1
')1,4
,)1,6
')1.8
'):U
')2:3
')2.6
~2,8

Extracto
seco

e n g-rRmflll
por litro

1,0191
192
193
194
195
196
197
198
199
200
201
202
203
204
20')
206
207
208
209
210
211
212
213
214
21')
21ó
217
218
219
220

-s (]
l8:9
N,I
39,4
396
39;8
40,1
40,3
40,6
40,8
41,0
41,3
41,5
41,S
42,0
42,2
42,5
42,7
43,0
432
4Ú
43,7
43,9
44,2
44,4
44,6
449
4);1
45,4
4\6

lOCO

en gramos
por litro

1,01fJ1
162
16'3
164
16')
166
167
168
169
170
171
172
173
174
17')
176
177
178
179
180
181
182
183
184
18')
186
187
188
189
190

31,4
31,7
31,9
32,2
32.4
32,6
32,9
331
TÚ
3'3,6
T~,8 ""'.,1
'l4,'3
'\4,6
34,S
3'),0
35,3
3'),')
3'),8
36,0
36,2
36,5
36,7
37,0
37,2
37,4
37,7
37,9
38,2
18,.t

~ .. ,- -Ó:-:

~I Densidad
Extracto! de la

seco solución
en gramos de
por litro extracto

1,0131
132
133 I

134
]3)

136
137
138
119
140
141
142
143
144
14'>
146
147
148
149
1')0
1')1
1_')
..,~

153
1')4
15')
156
157
1'l8
159
160

24,2
24,'>
24,7
2'>,0
')- ')-',-
25,4
25,7
2'),9
26,2
26,4
26,fJ
'lb,e)
:n,1
27,4
27,6
27,8
28,1
28,3
28,6
28,8
29,0
29,3
29,5
29,8
30,0
3J,2
30,'>
30,7
31,0
31,2

1
1 Den.id~d

E xtraeto II da la
seco 1: soludón

en r-ramos ,: de
por litro 1: extracto

1,0101
102
103
104
105
106
107
108
109
110
111
112
113
114
11')
116
117
118
119
12J
121
122
123
124
125
126
127
128
129
\lO

17 O
lÚ
17,)
17,S
18,0
18,2
18,5
18,7
19,0
19,2
19,4
19,7
11),9
7J2
20;4
20,6
20,9
21,1
21,4 I

21,6
21,8
22,1
22,3
22,6
22,8
23,0
23,3
23,')
23,8
24,0

JI Densidad
Extracto jl¡ de la

seco l. solución
en gramo. ji de
por litro JI extracto

I,OD71 I

72
73
74
75
76
77
78
79
8)
81
82 I

83
84
8)
86
87
88
89
9J
91
92
93
94
9'>

9,) l'
97
98
99

IOJ \

9,6
9,8

10,1
10,3
10,6
10,8
11,0
11,3
11,')
11,8
12,0
12,2
12,')
12,7
13,0
13,2
13,4
13,7
13,9
14,2
14,4 ;
14,6
14,9
1'),1
15,4
15,6
1'),8
16,1
16,3 "
16,6 1'1
16,8 I

I,OJ40
41
42
43
44
4'>
46
47
48
49
')0
e, l
~2 I

')3 i
')4
')5
')6
')7
')8
59
60
61
62
63
64
6')
66
67
68
69
70 I

Densidad
de la

solución
de

extracto



Metotio a 100".-En los anaüsís de vinos que se hagan para el es­
tudio de su composición y caracterrstíca anual, deberá determinar­
se también, conforme se ha indicado anteriormente, su riqueza ex­
tractíva por el método denominado a 100", pues partiendo de su va­
lor deben establecerse algunas relaciones que se emplean en varias
naciones importadoras de los vinos españoles, y conviene llegar a fijar
los límites entre que oscilan, en los vinos de nuestro país, los valores
de dichas relaciones.

El extracto seco a 100" se determina vertiendo 20 c. c. de vino, me­
didos con una p.peta graduada entre dos trazos, en una cápsula de
platino de forma cilíndrica y de fondo plano de 55 mm. de diámetro
y 25 mm. de altura. Siendo muy esencial que la cápsula sea de fondo
plano, debe tenerse la precaución, al ~impiarlas y secarlas, de apoyar
dicho fondo sobre una superficie plana y resistente.

Dicha cápsula de platino se coloca sobre un baño maría, cuya cu-
bíerta superior esté perfectamente horizontal y provista de orificios
circulares de 50 mm. de diámetro, es decir, cinco menos que el de Ias
cápsulas. Estas deben colocarse de modo qUe obstruyan dicnos orifi­
cios, sirviendo como de tapadera de !os mismos, y aquellos orificios o
aberturas Que no sean utilizados deberán ser cerrados por medio de
sus tapaderas especiales.

El baño maria debe ser de nivel constante y el escape del vapor de
agua tener lugar por la [untura de la cubierta, si ésta no está unida al
baño, o bien por medio de un tubo de desprendimiento estrecbo y lar-, /JI'

go, fijado en el centro de la cubierta, si está unido a~ baño maria, for-l 1"

manda cuerpo con el mismo. La evaporación debe ser libre, es deci~·¿ i:"~:~ ~
que el baño maria no debe estar colocado bajo cierres ni en una ca, ';Q~

rriente de aire. La distancia entre el fondo de las cápsulas y el nivel %. .. té
</0 "'~

del agua del baño-maria debe ser de cinco a seis centímetros. Al colo- '/] N \--car la cápsula el agua del baño maria debe estar ya en ebullición, y
ésta debe mantenerse durante seís horas consecutivas al cabo de
CUYa tíernpo se retira la cápsula, Se seca rápida y esmeradamente su
fondo, se deja enfriar bajo un desecador y Se pesa. Del peso encon­
trado se deduce el de la cápsula, se multiplica por 50 el resultado, y
la cifra obten'da representa, en gramos, el peso del extracto seco a
1000 por litro de vino.

Para la determinación del extracto seco por este método pueden
emplearse, en vez de cápsulas de platino, las de cuarzo fundido y

transparente. cuyas dimensiones interiores Sean las que se han indi­
cado para las de platino.
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rV.-DETERMINACIÓN DE LA ACIDEZ TOTAL

Se toman 10 c. c. de vino !lOr medio de una pipeta y se echan en
un vaso de fondo !llano. se calienta hasta Que comienza la ebullición.
con el objeto de desalojar el anhídrido carbónico, y se deja enfriar. Se
añaden cinco o seis gotas de una solución alcohólica de fenolftalelna.
se toma una bureta dividida hasta décimas de centímetro cúbico; se
lava primero con agua destilada, y luego. por dos veces, por 10 menos,
con la solución decínormaj de sosa que luego se va a emplear, hacien­
do que los líquídos de loción salgan por la extremidad afilada de la
bureta. Luego se llena la bureta algo más arriba del cero con la solu­
ción decinormal de sosa, se abre rápidamente la !>inza de la bureta, al
objeto de que el tubo de salida esté completamente Ileno de liquido, sin
que quede burbuja de aire: luego se enrasa el Iíquído con el cero de la
bureta, Se coloca el vaso que contiene el vino debajo de la bureta y

encima de un pape! blanco y se le va añadiendo gota a gota la sosa
fijándose en la variación de color que va experimentando el vino. y,

cuando este color sea el verde oscuro, entonces se añade una gota más
de la solución alcalina, y con una varilla se procede al toque del vino
con un papel de tornasol sensible; si se vuelve rojo se añade otra
gota, y así se sigue hasta que el papel no varíe de color, lo que nos in­
dicará que los ácidos del vino están completamente neutralizados. Se
lee el número de centímetros cúbicos de sosa empleados. los cuales,
multiplicados por 0,49, nos darán la acidez total por litro de vino en
ácido sulfúrico, Si en vez de expresar la acidez total en ácido sulfú­
rico interesa expresarla en ácido tártrica, se empleará el coeficiente
0,75 en vez del 0,49.

Si el vino es blanco, se procederá de igual manera; solamente que
no habrá necesidad de proceder al toque, sino que se irá añadiendo
el liquido alcalino hasta que se obtenga 21 color rosa persistente. Con
el número de centímetros cúbicos empleados se operará como en el
caso anterior.

Para pasar de l.a acidez total expresada en ácido sulfúrico a la
acidez total expresada en ácido tártrícn bastará multíplícar la pri­
mera por el coeficiente 1,53.

La acidez total Se expresará en los boletines en ácido sulfúrico y
en ácido tártrtco con una cifra decimal.

La tabla que sigue da directamente ~a acidez en sulfúrico. en tár­
trica y en acético, según el número de centímetros cúbicos v décimas
de centímetro cúbico de sosa N/lO empleados desde un centímetro
cúbico hasta 10 c. c.



Tabla IV, qua da la acidez por litro en 6cldos .uHúrlco, t6rtrlco y acético, .egún el número de centlm.tros
cúbicos de sosa N/10 empleados, operando sebre 10 eenthn.tres cúbicos de vino

~::Ie~~:~-jo!'~" ,'" ..*...
- En aul- 1 En tár.! En

Cm' fúrico : trico Iacético

I ,

Sos. N/lO 6ra~aspor lilra de Iti~_l',:, Sosa NilO 6ramaspor li~.!, acidll],' Sos. N/10- 6r'lDos~or-~~iiez-¡II
empleada ~- --'--1: empleada ------,~ ': empleada "'j' "'1

- En sul- En tár- I En!i - En SUI-I En tár-! En il - En suJ- En tár- En 1

Cm3 fúrico ¡ trico ! acético ii Cm3 fúric» trice 1
I acético !! Cm:! fúrico trico, acético !'

_~ L_ I 11 _'__1" I _t!

O,l 0,04<) ! 0,0!5 ! 0,06 l' 2,6 1,~~~ 1,<)5g I,'){; 5,1 2,:f9l) !,821 i 3,06
0,2 0,(j(J8 O,bO 0,12, 2,7 I,J__~ 2,02') 1,6_ 5,2 2,')48 3,900 U2
0,3 0,147 0,225 0,18 2,8 1,372 2,100 1,6!': ').3 2.')47 3,1)7'>, 3,18
0,4 0,1l)6 0,300 I 0,24 II 2,9 1,421 2,175 1,74 5,4 2,Mó 4.010 3,24
0,5 0,241 ,0,'375 0,'30 1I1 3,0 1,470 2,2)0 1,80 5,5 2,6lJ5 4,12) 3,30
0,6 O,2lJ4 0,4,)0 0,36, 3,1 1,519 2,325 1,8(¡ 5,6 2,744 4,200 3,'36
0,7 0,343 0,521 0,42 \' 3,2 1,568 2,400 1,<)2 5,7 2,793 4.271 3,42
0,8 0,392 0,600 0,48 i 3,3 1,617 2,475 1,98 5.8 2,842 4.350 3,48
0,9 0,441 0,675 0,54 3,4 1,666 2,550 2,04 5.9 2,8<)1 4,421 3,54
1,0 0,490 0,750 0,60 3,5 1,715 2,62') 2,10 6,0 2.940 4.500 3.60
1,1 O,53lJ 0,825 0,60 3,6 1,764 2,700 2,16 6,1 2,989 4.'i7S 3.66
1,2 0,588 10,900 0,72 3,7 1,813 2,775 2,22 6,2 3,038 4.650 3.72
1,3 0,637 0,975 0,78 3,8 1,862 2,8)0 2,28 6,3 3,087 4.72'1 3,78
1,4 0,686 1,050 0,84 3,9 1,911 2,925 2,'34 6,4 3,136 4.800 3,84
1,5 0,735 1,12) 0,90 4,0 1,960 1 3,000 2,40 6,5 3,185 4,875 3.<)0
1,6 0,784 1,200 0,96 4) 2,Q(j(J ¡ 3,075 2,46 6.6 3,234 4.9'10 3.96
1,7 0,833 , 1,275 i 1,02 4,2 2,058 3,150 2,">2 6.7 3,283 'í,025 4.02
1,8 0,882 i 1,350 I 1,08 4,3 2,107 3,225 2,58 O.S 3.332 1,100 4.08
1,9 0,931 1,42)' 1,14., 4,4 2,1'i6 3,300 2,64 b,l) 3.381 5.175 4.14
2,0 0,980 1,500 1,20 ¡i 4,5 2,20S 3,375 2,70, 7.0 3,430 5,250 4.20
2,1 1,029 1,575 1,26 II 4,6 2,254 3,450 2,76:. 7.1 3,479 5,325 4,26
2,2 1,078 l,65g 1,32 l' 4,7 2,3g3 3,125 2,82:, Z·~ 3,?~8 '5,40~ 4.32
2,3 1,127 1,72:) 1,38 I 4,8 2,3')2 3,600 2,88 ,[ ¡,3 3,')/7 5.47') 4.38
2,~ 1,17? l,Sag 1,~4 1

1
4,9 2,4~1 3,6!5 2,94 I 7,:f 3.626 555g 4.44

2,") 1,22) 1,87:) 1,')0 1I 5,0 2,4')0 3,750 3,00 1 7.') 3,675 5,62:> 4,50
~_ I !I,__~__I__

t»
7.7
7.8
7.lJ
8,0
8,1
8.2
8.3
8.4
8.5
8.6
8,7
8,8
8.4
0.0
tU
9.2
lJ.'l
lJ.4
lJ,-,
9.6
lJ.7
lJ,8
9.9

10,0

I ,
U2~ i ?,7~)'
3.77, , ').7, ')
3,822 '1.8)0
').871 5.92='.
).920 6.0{)/)
),1169 6.07"J
4.018 6,1,)0
4.067 b.225
4.116 6.300
4.16) 6.'37')
4.214 6.+')()
4.263 (¡.'J25
·U12 o.60a
4.161 6.67')
4.410 ().750
4.454 6.825
4,')08 b.400
4.117 . Ó 97')
4.b06 7.050
4.b) 7,12)
4,704 7,200
4./')3 7.275
4,802 7.')')0
4.851 7,425
4,900 I7,500

·L'50
4,62
4.bS
4.n
4.80
4.86
4.LJ2
4.lJ8
5,04
"1,10
S.I!>
5,22
5,28
5,34
'),40
"J,46
r).'i2
'),')8

5.64
').70
5.7tJ
5.82
5.88
5.lJ4
6,00
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, En el caso de que los centímetros cúbicos de sosa empleados fuera
mayor que lO, !Jor ejemplo, 14. bastará sumar la acidez correspon­
diente a 10 c. c. = 4.9, con la. qUe corresponde a 4-c-:l.96, y nos dará
un total de 4,9+ 196= 6.86, o sea 6.9 en ácido sulfúrico, etc.

V.-DETERMINACIÓN DE LA ACIDEZ VOLÁTIL

Entre los diversos procedimientos que existen :Jara la determina­
cíón de la acidez volátil en los vínas hemos aceptado los dos si­
~uientes:

Método alemán.-Se miden 50 c. c. de vino, que se introducen en
un matraz redondo de unos 200 c. c. de capacidad, el cua; se cierra
con un tapón de caucho con dos orificios, por uno de los cuales le
atraviesa un tubo de vidrio afilado en el extremo, que va hasta casi
al fondo del matraz, y por el otro extremo, doblado en ángulo, se une
por medio de un trozo de tubo de caucho, con otro de vidrio, también
acodado, y que va a parar a otro matraz de un litro de capacidad; por

el segundo orificio del tapón entra otro tubo de vidrio QUe Se une a
Un refrigerante Líebíg, en cuya otra extremidad se coloca un reci­
piente de unos 300 c. c. de capacidad, con un trazo que marca 200 c. c.
E! matraz que contiene el agua lleva también un tubo de seguridad.

Para operar se comienza 'por incomunicar los dos matraces, em­
pleando una r>lnza que Se dispone en el tubo de caucho; se calientan
ambos matraces, procurando que el agua del matraz comience a her­
vir cuando hayan ya destilado próximamente unos 25 c. c. del vino.
En este momento se abre la pinza y se hace que circule el vapor de
agua a través del vino, procurando que la corriente de vapor sea vívs,

y graduándola de tal medo que no aumente sensiblemente el volumen
de los 25 c. c. de 1iquido que hay en el matraz pequeño, y así se sigue
la operación hasta que se obtenga una cantidad de destilado algo
superior a 200 c. c. A este liquido destilado se le añaden unas cínco

gotas de fenolftaleína y se valora la acidez con 1a sosa al décimo.
como en el caso anterIor.

La acIdez volátll se expresará en gramos y decigramos de ácido

acético.
La tabla siguiente da directamente 1a acidez volátil !Jor litro de

vino en ácido acético, sulfúrico y tártríco por centímetro cúbico y dé­
Cimas de centímetro cúbico de sosa, décima normal empleados:



Tabla V, que di la acid1Z por litro de vjn~ e n ácido3 acético, sulfúrico y Urtrlco, según el número de centí·
metros cúbícos y décimas de centimetro cúbico de Bosa N¡10 empleados operando con SO c. c. de vino.

_._----_.-- --.-- ---~-

6ramos por ~itrQ d~~i~
-'- - ---_.~- ----

En
tár tricc

En sul­
[úr ico

En
acético

fira~~!fr,~~Q d.itid2!..¡¡ Seo;~l~~~
I 11-

En i En sul- En !I

acético ¡ fúrico tártrica 11 fm~
----'---__'---__1':--, _

li '0,1)\2 0500 0,765,1 7,6 0.0]2 : 0,7-1,) 1.1-111
0.02-1 0:510 0)80 ti 7,7 0.92,1 0.7')::' Lh,
0.o3('¡ O/) 19 0,79,) i¡ 7,8 0.91ú O.70-l 1,17,l
O.ó-l8 0.í2Q 0.810 I 7.9 O.lJ-lS 0.77-1 LIS',
O.hIJO 0.::")9 0.82::' ¡; S.O 0.1160 U.78-1 1.2;1'1
0,672 O.'J-IlJ u.s-lUI S.¡ O.<l72 0.7Y-I 1.21'>
O,fJ801 0.')')9 0.8')5 PI' S,:! O.IJ~'-l O.SO-l 1.2JO
0.b9() 0568 0.870" 8;; \1.1)"1) O.S!; 1.201',
0.7U8 0.')78 0.8S::' 8.4 l.OÜS 0.823 ¡ l.1(¡l)
o.rzu 0.188 ().lJU() 8.', I.ll:?ll U.35" \ .27')
U.7J2 O,59B U.lJl,) S.I, 1,Ir;,! U.S4; 1.·.!lJU
u.7:l-l : 0,60S u.93~i ~.~ ¡'U-J-l . OS,);' l.'~)

0,116 I 0',6,17 0',941 '1 s.s I.U;(¡ 1)."lJ_ 1,LJ
0.768 i 0.1127 O.QhD i, s,') 1,UDS u,>-n 1,3j')
0,780 \ 0.637 . 0',975 1

1

'" 9.l,> ¡ .(lSl.l U,S82 J. j')o,
0,7Y2 0,6-\7' 0,9YO ¡ lJ.l l.U92 0.892 l,)('¡'1
u.8J-I 0.657 1,005 i\ 9:!. i.io: U.lJU2, U2,,)

0.81,6 0,666 1',°2°1'1' 0','3 i.uo o.ou I,jl!'l
0.828 0,676 1,035 9,4 1.128 O,l).!l !.-lID
0,8-10 0.686 1.050. Y.') 1,140 0.931 U2::'
0,852 0,~96 1,065 ti 9,~ l,l')2 0,9?1 I.H;1
0.864 O.I~ 1,089

11

' <J.! 1.I~.j O.th,l J.-l)')
0,876 0,711 1,09) 1', Y.8 !.lll,) 0,96,}, J.-l7D
0,888 0,725 1.110 G,9 1.188 0,<.)7u lAS')

0.90~ 0.735,_ I:l~~ 1I ~'~__J~_,~ooJ~~8~_I.)~O

7,"';

7. j

7,')

),1
),2
').3
'),4
J.")

::',b
),7
'J.8
,.()
6.0
fU
('¡,¿

b ",J
6,4
(J. "
11.1)
(J.7
IJ.S
h.l¡
7.0
7. \
7.2

"-------,--

filam~pQr lilr. de~[~~~ li S:~~I~~J~
i'.}

En En sul- En li
acético fúrico tártrico!¡ ('m'~(TJi';

Sos. N,lO
empleada
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Cuando el número de centímetros cúbicos de sosa N/lO empleados

haya sido superior a !O, se empleará la tabla anterior del modo como
se ha indicado para el caso a.iálogr, en la tabla IV,

Si e: vino presenta una acescencia muy marcada (superior a dJ,S
gramos pcr litro en acéuco i. para aplicar el prccedimíento que acaba­

mos de indicar se operará solamente sobre 25 c. c. de vino, que se
adicionarán del mismo volumen de agua destilada.

En este caso, los resultadas dados por las tablas anteriores deberán
ser multíplícados por 2.

Método Mathteu.-Es bastante más rápido que el anterior, y pue­
de emplearse especialmente para las transacciones comerciales o
cuando Se disponga de poco vino.

Para ponerlo en práctica se emplea un aparato que consta de un
matraz de ronco redondeado de unos 50 e, c. de capacídad y de boca
ancha. tapado por un tapón de caucho de dos agujeros, por uno de

los cuales atraviesa un tubo que comunica con un serpentín, coloca­
do dentro de un refrigerante, y por el otro, Un tubo con llave que ter­

mina en una parte ensanchada en forma de embudo.
Para operar se introduce en el matraz 10 c. c. de vino; se hace

hervir hasta que se obtengan cuatro centímetros cúbicos de destila­
do, Que Se recogen en una probeta graduada; luego se dejan enfriar
un poco y, abriendo la nave, se introducen en el matraz seis centíme­
tros cúbicos de agua destilada y se hace hervir de nuevo hasta obte­
ner otros ccho centímetros cubicas de destilado, y se repite la ope­
ración otras des veces, recogiendo en cada uno seis centímetros cúbi­

os, obteniéndose así. en total 24 c. C. CO:l cuatro destilaciones suce­

sivas.
En este liquido destilado se determína el número de centímetros

cubicas de sosa N 10 que hacen falta para neutralizarlo; a este núme­
ro de centímetros cúbicos se le añade su décima parte, y con !os cen­
tímetros cúbicos de sosa al décimo resultantes se determina la acidez
por la tabla IV, puesto que hemos operado con 10 c. c. de vino.

La acídez volátil se expresará, en ~os boletines de análisis, en áci­

do acético, con una decimal.

VI.-DETERMINACIÓN DE LAS MATERIAS MINERALES

1." Método por íncinMacfón.-Cincuenta centímetros cúbicos de

vino colocados en una cápsula de platino de fondo plano se ponsn a

evaporar al baño maría; se carboniza e~ residuo sobre una pequeña



llama hasta que no desprenda vapores, evitan de el calentar demasía­
do fuerte parn que no haya pérdidas por proyección. Se in troduce 1'1

cápsula en un horno de mufla y se incinera a temperatura no supe­
rior al rojo naciente; cuando la incineración es ccmplet a se dej.i en­
friar la cápsula en un desecador, se pesa rápidamente y. deducíe.i­
do la tara, el resultado, multiplicado por 20. dará la proporción de

cenizas por litro.
Si la incineración se hace con dificultad, se humedecen las ceni­

zas aún carbonosas con algunos centímetros cúbicos de agua desti­
lada; se deseca y se calienta de nuevo al rojo naciente, pudiendo re­
petirse esta operación hasta la desaparición completa del residuo car­
bonoso. El peso de las cenizas se expresará en los boletines, aproxima­
do, con dos decimales.

2 Método electroquímico de Dutoit et Duo-:,ur d.l. Es muy rá-
pido y suñcíentemente exacto, en general, para emplearlo una vez

determinada la conductibilidad eléctrica especifica del vino a 25°, Y
conocido su grado de alcohol se aplicará la fórmula

20)

en la cual:
e Cantidad de materias minerales en gramos por litro
m Conductibilidad especifica del vino a 25".

n. Coeficiente de corrección, vartanle con m.
A Aiccnol, en volumen por 100.
Los valores de n vienen dados por la siguiente tabla:

Cuando In X 105 está comprendido entre n =

125-149.. 3
150·174 " , ""' .. " .. ,. f)
17":1·199......... q
200-221., , .. , , , .. , . . . 12
22'i-2Vj. ' " ,.', ,.......... 1=,
2":10-27·1. , , , , l¡;:
27'i-2lJQ , ,........ 22
300-324...... .. 26
"2,)·34lJ.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..~O
3'íO-374 , . . . . . . . . .. '" ').I
·)7')-39Cl. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 38
400-424 , . . 42
42')-449................. . 46
450·474 ' , " . . . . . . . . . . . . . 50

(1) Para la técnica de reste método véase la obra {.'ann.l'Je de' "ineapar volu-netrve P}j16téochimi~

que. de MM. Du/ou etlJubou.L Lausanne, 1912.
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VII. --üETERMINACIÓN DE LOS SULFATOS

Metctic: aproximado fijando límites í mal/o: o m,enor que un gra­

mo y mayor c) menor que dos gramos por litrol.-En un tubo de en­
sayo se ponen 10 c. c. de vino y se añaden uno o dos centimetros cú­
bicos de líquido glpsométrico especial (cuya preparación se indica en
el sitio correspondíente r, según se quiera determinar el primero o se­
gundo límite; se agita y se filtra sobre un pequeño embudo, reco­
giendo el liquido filtrado en otro tubo de ensayo y repitiendo la filtra­
ción hasta que el liquido recogido resulte completamente brillante.

A este líquido se añaden un par de gotas de licor gípsométrtco: si
el Iíquidv no se enturbia, aun después de agitar, la cantidad de sulfa­
tos del mismo será inferior o a 10 más igual al límite que Se inves­
tiga; si se produce enturbíamíento, ta cantidad de sulfatos será su­
perior a dicho limite.

Método gravimétrico.--Cincuenta centímetros cúbicos de vino ací­
dulado con un centímetro cúbico de ácido clorhídrlco y colocados en
un vaso de Bohemia se calienta sobre una tela metálica; cuando es­
tán en ebull.cíón, se añaden cinco centimetros cúbicos de una solu­
ción de cloruro bárlco a~ 10 por 100 (cantidad, en general, suficiente
para precipitar todos los sulfatos); se deja hervir durante algunos
instantes y reposar después en caliente cuatro o e.neo horas.

Sí~ recoge el precipitado de sulfato de barita sobre un filtro de
cenizas conocidas y :iC lava repetidas veces con agua caliente hasta
que las aguas de lavado no se enturbien con el nitrato de plata.

Se desecan filtro y precipitado, y luego se calcinan e incineran
en una cápsula o crisol de platino.

Se humedece e" ccntcnído de la cápsula con un poco de ácido sul­
fúrico, se deja evaporar éste y, calcinando ligeramentc'. se !K'Sa, des­
pués do dejar enfriar la cápsula en un desecador.

El peso de sulfato de barita, multiplicado por 14,94, dará la can­
tidad de sulfato por litro expresado en sulfato potásico.

Los sulfatos se expresarán en el boletin de análisis con una decimal.
Método electroquímico.-Se colocan 50 c. c. de vino en el vaso

electrolitico y se construye la gráfica, resultando de las adiciones su­
cesivas de cantidades conocidas de una solución de hidrato de ba­
rita N ..4.

El número de centímetros cúbicos de barita gastados hasta hallar
el mínimum de la gráfica, multiplicado por 0,435, dará la cantidad
de sulfatos, expresados en gramos de sulfato potásico por litro.

Para la técnica de este método véase la obra l/ana/yse ties vins

par noturnetri: physícochím.íque, de MM. Dutoit y Duboux. Lausan­

ne, 1912.
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VIIl.--·DETERMINAcrÓN DE LAS MATERIAS REDUCTORAS

En oeterrntnacomes exactas deberá hacerse la determinación del
azúcar reductor por el método gravimétricc: t:l volumétrico se em­
pleará solamente en determinaciones aproximadas o para ensayos
previos.

Meiodo gravimétrico.-41) Preparacion dei oino, -- Se toman 100
centímetros cúb.cos de vino y se neutrauzan exactamente con una
solución de sosa cáustica; se evapora el liquido hasta reducir su volu­
men al tercio del primitivo; se trasvasa el resíduo a un matraz cali­
brado de 100 c. c.; se deja enfriar y se completa el volumen hasta 100
centímetros cúbicos con agua destílada: se añaden 10 c. c. de subace­
tato de plomo y se filtra sobre filtro seco. A 80 c. c. del liquido filtra­
do se añaden 7,3 c. c. de una solución saturada (a 20° C. de tempera­
tura) de sulfato de sodío, para precipitar el exceso de plomo, y se agi­
tará y se filtrará. Este !íquido filtrado es el que se empleará para la
ccterminación del azúcar; pero como con las operaciones anteriores
el volumen del vino ha aumentado en un quinto, habrá que tenerlo
en cuenta al hacer el cálculo de !a cantidad de azúcar que dicho vino
contiene.

b¡ Determinación del azúcar.-El vino no debe contener para
esta determinación más de un gramo de azúcar en 100 c. c.; debe,
pues, hacerse un ensayo previo por el método volumétrico (que aba­
jo se describe), para determinar aproximadamente la cantidad de
azúcar; si esta cantidad fuese superior a la fijada anteriormente. se
diluirá con agua destílada el vino decolorado, según al, en la pro­
porción conveniente, para que el tanto par ciento de azúcar no pase
del limite señalado.

Se penen en una cápsula de porcelana 50 c. c. de líquido Fehlíng
(véase la preparación de este líquido en el sitio correspondiente) y 25
centímetros cúbicos de agua destílada, se haCe hervir, y cuando está
el Iíquído en plen:a ebullición se añaden 25 c. c. del vino preparado
como s.e ha díchó: se mantiene la ebullicíón durante dos minutos
exactamente y se filtra en caliente sobre amianto en un crisol de
Gooch O en un tubo de Al!ihn previamente tarados; se lava sucesi­
vamente el, precipitado con agua destilada hirviendo, con alcohol y
con éter, y se oxida el precipitado de oxidulo de cobre, calentándolo
al rojo sombra en una corriente de aire; se obtiene el óxido de cobre
fOrmado pesando el crísol o tubo, y deduciendo de este peso la tara
anteriormente hallada; el peso del óxido de cobre formado, multipli­
cado por el coeficiente 0.799, nos dará el cobre existente en dicho Óxi­
do, y se buscará la cantidad de azúcar reductor que corresponde al
peso de cobre hallado en la tabla VI, que más abajo se consígna. (Pá­
ginas 40 y 41,)



Tabla VI par. la determinación de las ma
'.

Azú<'ar
I Cobre Azúcar,1

re ductor :! reductor

!/g . 1

1

.1(,/, M!J,

!I
(¡0.7 I(¡(j !'-l'!,2
!J1.2 170 8(1,7
()1.7 171 !JO,';
(¡2,3 172 90,S
(¡J.S 17; !Jl,4
(d,'; 174 91,Q
td,\) 17", 92,4
MA 176 93,U
64.9 177 (13,'1
(¡'},5 178 94,1
66,0 179 94,6
Ó(¡,') 180 95,2
67,1 181 1)').7
1.17.6 182 96,2
68,1 183 96,8
68,7 184 97,3
69,2 185 97,8
69,7 18t) 98,4
70,:J 187 99,0
70.3 188 1)1).::'

.1 "

111.
1 1'I~

I Le
}I<¡

l1u
121
1')')

121
124
12')
121)
127
128
129
130
131
132
133
134
J'\')
1

CobreL'cbr e A:rÚC31"

reductor

.If ,. ~ , - ) ,

f)' ) )'¿,')

ni 1'!,~

(1', fU
(,(, n,8
1)7 ¡.¡~;

6S ·J1.8
hl) 'l" "

)1,1

7U 'l~,S

71 Hd
72 ')(¡,8
7:) 17.3
74 ')7.8
7') '18,3
76 38,8
77 N.3
78 'N.8
7lJ 40,4
80 40.8
81 41,3
82 .¡1.8

11.1
I\.h
;.1
'!J'
8,1
8J)
1).0
9.')

10,0
H)~'j

11.U
11 .'í
12.0
12.',
13,0
n')
14,0
14.-'>
1",.0
1'1.')
6

A7.Ít~:.,.

rr-du ctor

IU
\1
1:2
] )

l·¡
1'>
J6
17
18
19
20
21
22
2:)

24
2')
26
27
28
2ll

.11

Coh,...

lO 1 .0 83 42,3 ;(, 71.') 189 100.1
31 16,') 84 42,8 137 71,9 1YO 100,6
32 17,0 8:; 43,4 ]38 72,4 ¡YI JOI,2
33 17,5 86 43,9 139 72,9 192 101,7
34 18,0 87 44,4 140 73,5 193 102,3
:J'} 18,"> 88 44,9 141 74,0 194 102,9
36 18,9 89 45,4 142 74,5 19'1 103.4
37 19,4 Q() 46,Q 143 75.1 1Q6 104,0
38 19,9 'JI -l7A 144 75.6 197 104,6
39 20,4 92 47,9 14') 76.1 198 105,1
40 20.9 93 48,4 146 76,7 199 105,7
41 21,4 94 48,9 147 77,2 200 J06,3
42 21,9 95 49,5 148 77,8 201 106,8
-t3 22,4 91> 50,0 149 78,3 202 107,4
44 22,9 97 'JO,'J 150 78,9 20'1 107,9
45 23:4 98 51,1

I

151 79.4 204 t08,7
46 23.9 99 51,6 152 80,0 205 109,1
47 24,4 100 52,1 153 80,5 206 109,6
48 24,9 101 52,7 154 81,0 207 110,2
49 25,4 ! 102 '13,2 155 81.6 208 110,8
50 25,9 103 53,7 156 82,1 209 111,3
51 26,4 104 54,3 157 82,7 210 111,9
52 26,9 105 54.8 158 83,2 211 112,5
53 27,4 lOO :;5,3 159 83,8 212 113,0
54 27,9

i'.
107 55,9 160 84.3 213 113,6

55 28,4 108 56,4 161 84,8 214 114,2
56 28.3 ,: 109 56,9 162 85,4 215 114,7 .

57 29;8

\1

110 57,5 163 85,9 216 115,3
58 29,3 111 58,0 164 86,5

i
217 115,8

59 30,8 112 '18,5 165 87,0 218 116,4
60 30,3

[1

113 59.1 166 87,6 I 219 117,0
61 31,8 114 59,6 167 88/1

l.

220 Jl7,5
62 31,8

1I

115 60,1 168 88,6 221 118,1

- -~ ~ ..- -- .---



.s reductoras por e_ método gravimétrlco.

Az ú ca r
re duc tor

Col.r e Azucc r
red uctor

I}, .

~ ~ ')10
:! 1 l.l)
:! 1 l.';
:! 1~."
11').",
21('.1

M,),

18(1. .1
] S l.ll
18U,
18'2,:!
18:!,:,
133.')
8-t 1

))'

Mil,JI,!.

1/<l.O
1j' " ')
I ')(J. 1
1')(17
1')].')
1',1,t1
1

.1/", MI/. .tI'I .

222 118,7 'l.7~)

22; 11'l.2 :r7(1
22~ 11'J.S rn
22') 12(),~ 27'2.
2211 120,lI 27l¡
227 121.') 280
228 122.\ 281 ')2,"> l' 'B4 1 ,,8 2\(I,S
229 122,() . 282 1')3.1 B,) 18-1.7 "S8 217,-1I

1:230 . 123.1 "
2S', 1'1,3,7 :}')I) 18').-1 '1St) 21S,O

231 123,7

11

284 154.'i
1

I 337 186,0 'NO 218,7
232 124,3 28"> 1'J4.Y ,1 338 , 186.ü 'NI 210;,
233 124,Y 286 15'),')

1I
339 187.2 )()2 2 I1I.l)

234 125,') 287 1')1).1 'J.H) 187.8 ',l)j no,')
2:35 126,0 1,1 288 I'JÓ.7 '1 3-l1 188A ')l).t 221.2
236 12ó.6 2St) 157,2

:1
342 189.0 I 39') '321,8

237 , 127.2 2\10 157,8 '34'3 189,rJ 'NI) 222.-1
238 127.8 291 1')8.-1

,1
344 190.2 397 223,1

231) 128.:, 202 ]')lI.U , '34') 190.8 398 223,7
240 128.9 2q) l')q,6

l
i
l

'346 191,4 399 nl.3
2·11 129,"> 2Y4 160.2 347 192.0 . 4oo 224.9
2~2 130,0 2Y5 160.8 348 192.6 -lO 1 22'J,7
24', 130.6 296 161.4 349 193,2 -l02 226,~

244 131,2 2Y7 162.0 l' 350 193.8 ~O'3 227.1,1
24') 131,8 298 162,6

"

':\'JI 19-1.-l ,W-I 227,8
24() I ]')2,3 299 16',,2 ')')'2 llJ,),O -l05 228,6
2-l7 132,9 :lOO 1 1«s.s 3'); IY'J.Ü -lOÓ 2293
248 133,':1 301 lM,4 35-l 196,2 407 230,0
24lJ 134,0 302 165,0 355 : 196.8 408 230,7
250 134,6 303 165,6 356

,
197,4 409 231,41

251 135.2 304 166,2 357 198,0 410 232,1
252 IF1.8 'i05 166,8 3'>8 198.6 411 232,8
253 1'30,:) 300 , 167,3 35Y 19lJ,2 412 233,5

i
254

I
136,Y 3U7 167.Y 360 199,8 413 234,3

255 137,5 308 168,5 361 200,4 414 235,0
256 138,1 309 169,1 362 201,1 415 235,7
257 138,6 310 169,7 363 201,7 416 236,4
258 139,2 311 170,3 364 202,3 417 237,1
2511 139,8 312 170,9 365 203,0 418 237,8
26U 140,4 313 171,5 366 203.6 419 238,5

~r61 140,9 314 172,1 367 204.2 420 239.2
UJ2 , 141,5 315 I 172.7 368 204,8 421 239,9
2ó3 142,1 316 ! 173.3 36Y 205,'1 422 240,6
264 142,7 317 173,9 370 206,1 423 241,3
265 143,2 318 174,5 371 206.7 424 242,0
266 143,8 319 175,1 372 207,3 425 242,7
267 144,4 320 175,6 373 208,0 426 243,4
268 144,9 321 176.2 374 208,6 427 244,1
269 145,5 322 176,8 375 209,2 428 244,9
270 146,1 323 177,4 376 209,9 429 245,6
271 146,7 324 178,0 377 210,5 430 246,3
272 147,2 325 178,6 378 211,1 431 247,0
273 147,8 326 179,2 379 211,7 432 247,7
274 148,4 327 179,8 380 I 212,4

I
I



Esta can tt-Iad de azúcar eS la que existe en los 25 c. c. del liquido

¡'lJ'p¡:',¡du: x. ;" '\ lcular« la cantidad que corresponde a; litro de vino,
tcnír-n do «n t.u.-n ta el aumento dl' vclumcn de 1 5 por In preparación

del vino y 1,1 'Unción en el caso QUf' se haya efectuado. El resultado

se cxpr, ',lá . n ~cs bnletin es, en gramos por litro, con una cifra de­
címal.

Melojo uotu.metrico aproximadO.--El vino se prepara según se ha
explicado para el método gravír.icu leo a l.

Se dispoTIP una serie de tubos Violet (tubos de ensayo de unos dos
centímetros ele c~¡:'lml't1·() y 25 cm. de altura), y en cada uno de ellos

se ponen cinco centímetros cúbicos del vino decolorado; en el primer
tubo se rñadcn 1 '2 c. c. de líquido Fehling; en el segundo, un centí­
metro cúbico: en el tercero, 1,5, etc.: 3e introducen todas los tubos

Víolet en un baño maria hirviendo hasta. que todo el oxidulo de cobre

formado se haya prectpitad o: se deja reposar hasta Que el líquido esté
completamente claro y se determina por comparacíón en cuál De los

tubos es maY'J1' la decoloración (en aquel en nue no se note ni el color

azul ni amarü'o, exceso () defecto de licor F'ehlrng l ; anotando el nú­

mero de centímetros cúbicos de liquido Fehling gastados en dicho
tubo. se deducirá la cantidad de azúcar reductor que el vino contiene.

teniendo en cuenta que un centimetro cúbico de dicho liquido Fehlíng

corresponde a ] .20 gr. de azúcar por litro.

El resultado se expresará en gramos y medios gramos de azúcar

reductor por :!.itro.
En el caso de que se quiera llevar algo más lejos la: relativa exac­

titud de este método, puede añadirse el líquido Fehling aurncnt.indo

en cada tubo 1/10 c. c. en lugar de 1/2 c. e.. como se ha explicado.
Puede operarse también, volumétrica y aproxímadamente, con una

bu reta, dívídída en décimas de centímetro cúbico, que contenga el

vino decolorado y reduciendo con é~ el líquido de Fehlíng dispuesto en

tubo de Violeto

IX;~DETERMINACIÓN DEL GAS SULFUROSO TOTAL

. r

Método aproximado ,0 preliminar.~Es utilizable soto para vinos

blancos y rosados, y se aplícará en todos los casos en que no se re­

quiera gran precísíón o se sospeche que la cantidad de gas sulfuroso

no está muy próxima a los límites admitidos.

Se medirán con una pipeta 20 c. c. de vino, que, se Uítroduciráh en

una :pequefia botella, o mejor en un tubo ancho con bola, cerrado por
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un extremo; se rnadíran 10 c. c. de una solución atcarína. se cerrará
el tubo o botella, se agitará el liquido, invirtiéndolo cua Ira o cinco
veces, y ::e dejará en reposo durante quince minutos, ~l! cab o de los
cuales se n ñadírán cinco centímetros cúbicos de una solucion Ce ácido
sulfúrico y un poco de solución de engrudo de alrnidó n.

Inmediatamente se verterá sobre el vino, de centímetro cubico en
centímetro cúbico primero, y luego gota a acta, una solución de
yodo N/lO, hasta que persista la coloración azul o violada producida
por yoduro de almidón, procurando a ~:ld2. 1:ueva adición cerrar el
tubo y agitarlo, ínvírtíéndolo dos o tres veces.

El número de centímetros cúbicos de liquido de iOdo empleados,
multiplicado por e! factor 32, dará, en mlligrumos por litro. el anhí­
drido sulfuroso total contenido en el vino.

Para la preparación de los reactivos indicados, véase el lugar co­
rrespondiente.
. MétodJ exacto.-8e aplicará cuando se requiera gran precisión en

la determínacíón o cuando la cantidad hallada en el ensayo volumé­
trico pueda inducir a dudas respecto a si se halla por encima o de­
bajo del limite admitido por las leyes.

Deberá aplicarse siempre p,<ra los víncs tintos.
El método a seguir será el de Haas.
Se preparará un aparato destílatorto compuesto de un matraz de

unos 400 c. c., cerrado por un tapón de caucho atravesado por tres tu­
bos ele vidrio. uno de ellos Que llegará hasta el fondo del matraz, 1>e1'­
mítiendn la comunicación a voluntad (mediante espita o pinza) con
un aparato productor de gas carbónico; el segundo tubo será un
tubo embudo, cerrado con un tapón de caucho, y el tercero será sim­
plemente de desprendtmtento, en comunicación con un refrigerante,
en cuya parte terminal del serpentín se adaptará un tubo de absor­
ción, cuya extremidad afilada S0 introducirá en un matraz de 250 c. c.
ha 01 a tocar el fondo.

se empezará por expulsar al aire del aparato mediante una co­
rriente de gas carbónico, luego se introducirá en el matraz una solu­
ción de yodo N/50 en cantidad algo superior a la que el ensayo volu­
métrico preliminar haya indicado ser necesaria, bastando en general
unos 50 c. c.; seguidamente se verterá por el tubo embudo 100 c. c. de
vino medidos con una pipeta, y después cinco centímetros cúbicos de
ácido fosfórico síruposo, cerrando finalmente dicho tubo embudo.

Se calentará al propio tiempo que se hará pasar una débil co-
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rríente de ~a5 carbóníco y se llevará la d estílacíón hasta reducción

a la mitad del volumen del vino. El ácido sulfuroso pasa con el des­

tilado. siendo oxidado por el iorío y transformado en ácid'J sulfúri­

ca. Si durante la destilacíón el Iíquido del matraz quedase casi de­

colorado. inmediatamente se añadirá una cantidad !1ll1dencial de so­

lución de iodo.

Se desalojará, por suave ebullición, el exceso de iodo del conte­
nido del matraz, se acidulará con ácido clorhidrtco, precipitará por

el cloruro oáríco, filtrará. Iavara calcinará y pesará. Multiplicando

el peso neto por 2.7455, Se t.endra, en gr aruus por Iltro el nnhidrldo

sulturcso total. Esta cítra deberá indicarse (m Jos boletínes en gra­

mas con tres decimales.

X.-DErERMINACIÓN DEL GAS SULFUROSO LIBRE

. Métoti : auroximaao o preltminar.-Es utilizable únicamente p:1!':.\

los vinos blancos y rosados, y se apllcará sternpre que no se requiera

iim precisión o se sospeche que la cantidad de gas sulfuroso no está

~uy próxima a 1013 límites admitidos.

Se medtrsn 50 c. c. de vino y se introducirán en un matraz de cue­
llo lnr~o de unos 100 c. c. de capacidad, procurando mantener la ex­

trernidud dr- la pipf'ta cerca del fondo. de manera que no '0(' P:CcJIlZC1

aireación del vino. Se añadirán lO c. c. de una solución de ácido sul­

fúrico (obtenida mezclando un volumen de ácido con dos de agua) y
10 Ó 12 gotas de una solución de almidón.

Inmediatamente se verterá sobre el vino. gota a gota. una solución
de iodo N 50, hasta que la coloración aZlII o violeta J\'llouc\dD por el

yoduro de almidón persista durante algunos instantes Iuego de ha­

ber agitado el liquido cuatro o cinco veces.

Esta determinación debe llevarse lo más I ápidamente posible.
El número de centímetros cúbicos de líquído de iodo empleados,

mutíplícado por el factor 12,8, dará, en miligramos por litro, el an­

hídrido sulfuroso libre contenido en el vino.
Método exacto.-Se aplicará cuando se requiera gran precisión

en la determínactón o cuando la cifra hallada en el preliminar se

halle muy cerca o en l1mite de la dosis admItida por las ll:!yes. De­

berá aplicarse siempre para los vinos tintos.

Se determinará, por un primer ensayo, el anhídrido sulfuroso to­
tal por el método de Haas, que antes se ha descrito; por un segun­

do ensayo con el mismo aparato, pero aplicando el método Mathieu



y BilIon. H' ha ltará el combinado. La ditereucta entre los dos ensayos
dara el anhídrido sulfuroso libre.

El nnh idrido sulrurcso combinado se detf'nnina:':'t, según dicho
método. ya directamente en el Iíquldo destilad J, ya por diferencía
en el residuo de la destilación. S': operará del modo siguiente:

scuitroducíran en un matraz de Hnos 250 c. c. 30 Ó 40 c. c. de la
solución de iodo N/50. cuyo matraz se colocará debato del tubo de
bola o de absorción de~ aparato, de forma Que su extremo afilado que­
de sumergido en la solución de yodo; se dará paso a la corriente de
anhídrido carbónico durante algunos minutos, para que quede expul­
sado todo el aíre del aparato y no pueda actuar sobre el gas sulfu­
roso del vino oxidándolo.

Mientras dura e"ta operación preliminar se medirán 10 c. c. d~\),

vino a ensayar, se introducirán en un pequeño matraz, Se afiadir~

aígunas gotas de engrudo de almidón y se dejará caer de una bU~.. a ,t'.

la solución de iodo N/50 hasta qua aparezca muy netamente la ~-' ~..
lcracíón azul, no i.rnportando que se pase del límite. Sea n el nú e- •
ro de centímetros cúbicos gastados.'..

Se tomarán 100 c. c. de vino y se Introducirán en el balón o ma- ".
traz del aparate por el tubo-embudo. se anadtran dos centímetros
cúbicos de ácido elorhtdríco: ~uego 10 X n de líquido de iodo, y al
cabo de algunos minutos, 10 X n de la solución de arsenito de so­
dio (véase en su lugar correspondiente la preparación de este liquido).
Inmediatamente se cerrará el tubo-embudo.

Se dejará actuar el arsenito durante algunos minutos y se destilará
hasta reducir a una mitad e~ volumen total. Se cesará de calentar (en
este momento se tomarán precauciones para evitar la absorción del
liquido del matraz), y se retirará el matraz junto con el tubo de ab­
sorción, el cual Se lavará con agua destilada. uñadíendc las aguas de
lavado al ~íquido destilado.

Sobre el producto destilado se determinarán los sulfatos por el
método clásico gravímétrtco al estado de sulfato bárico, después de
haber desaloado previamente el yodo en exceso por ebullición suave

El peso del sulfato, multiplicado por 2,7455, da en gramos por
litro el peso de anhídrido sulfuroso combinado.

Como comprobación de este resultado, se determinarán los sulfa­
tos en e~ residuo de la destilación del gas sulfuroso total (método
de Haas) , lo que nos dará el peso de les sulfatos existentes en el vino;
por otra parte, se determinarán los sulfatos en el residuo de la des-



tüacíón del gas sulfuroso combinado. La diferencia dará los sulra­

tos procedentes de la oxidación del gas sulfuroso libre, los cuales, ex­
presados en SO"' darú n las dosis de anhldrido sulfuroso libre por
!ltro.

La media entre las dos cifras halladas deberá aceptarse como re-
sultado final de esta determinación.

Si durante la destilación se observase que el iodo del matraz que
recibe el destilado se decolora excesivamente, se añadirán algunos
centímetros cúbicos más de la solución de iodo.

En !os vinos dulces y mostos deberá. recogerse un volumen mayor
de destilado (1),

El anhídrido sulfuroso libre deberá expresarse en los boletines en
gramos con tres cifras decimales.

XI.-INVESTIGACIÓN DE LAS MATERIAS COLORANTES

Deberán hacerse los tres ensayos siguientes. que san los adoptados

oficialmente en Francia:
1.0 Ee alcalinizan 50 c. c. del vino a ensayar, se ~es añade 15 cen­

tímetros cúbicos de alcohol amílico, por completo Incoloro, y se agi­
ta perfectamente. El alcohol amüíco no debe colorearse con dicha
agitación. Si se conserva incoloro, se decanta, se fi!tra y se acídíñca

con el ácido acético, debiendo conservarse también incoloro.
2.0 se trata el vino por una solución de acetato de mercurio (véa­

se en su sitio la preparación) hasta que no cambie de color la laca.
que se forma, y se añade luego magnesia en cantidad suñc'ente para
que ~'e obtenga un líquídr, alcalino: se hirrve y se wtra. Al líquido fil­

trado se le añade un pequeño exceso de ácido sulfúrico d:1uido, ccn
cuya adición dicho filtrado debe conservarse Incoloro.

3.0 En una cápsula de porcelana de siete a ocho centímetros de
diámetro se vierten 50 c. C, del vino a ensayar, se les añade una o dos
gotas de ácido sulfúrico a~ décimo, se sumerge en el vino una hebra
de lana blanca, y permaneciendo ésta dentro del liqu'do, se hierve
éste durante cinco minutos, exactamente, añadiendo agua hirviendo
a medida que el liquido se va evaporando.
se retira luego la hebra de lana y se la lava en una corriente de

agua.
La hebra, una vez lavada, deberá tener a lo sumo un ~iger1simo

tinte rosa sucio, y sumergida en el agua amoniacal, deberá tornar un
tinte verde suelo poco pronunciado.

(1) Rapport dlt Y COllJJrti, International el' ndmi~ r.J!Jllú,ltb. Berlín, 19a3. VIII Section, volume IV.
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Si alguno de los tres ensayos anteriores da resultados diferentes
a ~os Indicndos, deberá deducirse la existencia de materta colorante
no natural en el vino analizado.

Para la investigación del caramelo, véase más adelante.

XIl.-DETERMINACIÓN DEL ÁCIDO TÁRTRICa TOTAL

Método Pasteur-Rebolll.-Tómense 50 c. c. de vino y adícíóneseles

dos centimetros cúbicos de una SOlución de bromuro potásico, siendo
evaporados después hasta consistencia de jarabe, de una fluidez tal,
que permita la precipitación de los cristales voluminosos de crémor
que se formarán.

La cápsula es en seguida cubierta y conservada cuatro o cinco
días en local fresco.

Pasado este tiempo, se procederá a efectuar tres o cuatro lavados,
con 10 ó 15 c. c. cada uno, con una solución alcohóüca a 45", saturada
de bítartrato, y se determina, previa disolución en caliente, la aci­
dez de dichos cristales por medio de liquido de sosa. décimo normal;
el número de centímetros cúbicos gastados, multrpücados por 0,2995,
dará el número de gramos por litro de ácido tártrica total, que se
expresará en los boletines con una decimal.

Método electroquim1co.--Como el método anterior, es de mucha
duración, en los casos en que pueda convenir una determinación ra­
pidísima y sólo aproximada, se empleará el método MM. Dutolt y

Deboux a base de la conductibilidad eléctrica.
Para ello se introducirán en el frasco electrolítíco 30 c. c. de víne,

ocho de ácido acético glacíal, de uno a 1,5 de amoniaco N. de 0,4 8.

0,5 c. c. de una solución saturada de acetato de uranílo y 90 c. c. de

alcohol.
Se construirá la gráfíca corresporidíente empleando la barita N/4.
La cantidad de ácido tártrica total, por litro, se obtendrá parla

fórmula
x = (a X 33,3 - n) 0,01875,

en la que a representa el número de centímetros cúbicos de reactivo
consumidos hasta el punto singular, y n, el número de centímetros

cúbicos por litro que corresponden a los sulfatos del vino. determi­
nados previamente por vía electroquhnica con e~ mísmn reactivo.

Consúltese, para la técnica oneratoría de este método, la obra
va citada de MM. Dutnit y Deboux.



XUl DETERMINACIÓN DE LA POTASA TOTAL

Póng:U1S( 20 c. c. de vino (11 un:': botr-Ila cónica .matvaz dE' E:-!0n­
mcyer I de fOlld:) t)1:lno. de cabida :?:lO c. c Añádase un centímetro

cúbico di' una soíucion al 10 ncr 10(1 de acído : árt rico en agua aleono­

lizada hasta 20" y 40 c. c. de una mezclo dc> vo'úmenes iguales de éter
II 60" Y de alcohol a 90": agítese y déjese el matnz en reposo du­
rante tres días a la temperatura ordínaría.

Transcurrido este t'ernpo, decantes- el hquido que contiene el ma­
traz sobre un filtro sin plievues y lávese éste y el fJ.:.tro con una pe­
queña cantidad de la mezcla etéreo alcohólica.

Para eliminar las pequeñas cantidades de ácido tártrica libre que
puedan quedar en el filtro, víértanse en los bordes de éste, gota a
gota. alcohol dc' 95", luego introdúzcase el papel filtro en el matraz,
añádanse 40 c. c. de agua caliente para disolver el precipitado de
bítartrato, Que está adherido a las !laredes de: matraz: .nanténgus­

unos Instantes :1 un calor suave, y luego auaüuse una solución al­
cchólíca de fenolftalelna al 1 por 100. Determinase la acidez con una
solución de sosa cáustica R'20.

Del número de centlmetros cúbicos de esta solución necesarios
para obtener ~a saturación, multiplicando por 0,47 y añadiendo des­
pués 0,2. se obtendrá la cantidad de bitartrato correspondiente a la
potasa total.

Para calcular ésta bastará multíplícar por el coeficiente 0,2925

El resultada se expresará en los boletines en gramos por litro,
con una decimal,

XIV.-DETERMINACIÓN DEL ÁCIDO LÁCTICO

Se procederá con arreglo al siguiente método, que es el que se
sigue oficialmente en Suiza:

Se vierte en una cápsula de porcelana el residuo de la determi­
nación de les ácidos volátiles, según el método alemán, y se neutra­
líza exactamente );)01' medio del agua de barita. valiéndose como in­
dicador de papel azolitmina. Se añaden de cinco a 10 c. e de una so­
lución de cloruro báríco al 10 por 100; Se reduce por evaporación has­
ta 25 e, c., y se neutraliza nueva y exactamente por medio del agua
de barita. Se añade luego, por pequeñas cantidades y con precau­
ción, a medida que se va removiendo el ~iquido, alcohol puro de 95°

hasta que se obtenga de 70 a 80 c. c. de liquido.
El contenido de la cápsula, que debera Iavarss con alcohol, se ver-
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tora en una probot.a graduada de 100 c. c., provista de un tapón de

vidrio, y sc .iñaditá alcchol hasta dicha medida. Se dejará reposar y

se ñitr» rá VIl embudo cubierto sobre un ñ.tro plegado y seco, Se eva­
norarán c'u .ma cápsula de platino I y de spué , de huber añadido una

pCqUCfH: c..nttdad de agua: 80 c. c. del liquido filtrado, calcinando lue­

go ('1 residuo resultante sin que sea preci-o llevar la calcina cíón has­

ta que las cenizas sean completamente blancas,

s~ determina, ~vr última, la alcahnídad de estas ceniz as por el
método que so indicará más adelante. Un centímetro cúbico de sosa

cáustica corresponde a 90 mg. de ácido láctico, debiendo tericrss cui­

dado de no emplear más que 80 c. c. del liquido filtrado, como se ha

indicado,

D2bc tenerse en cuenta Que cuando se trata de un vino rico €1;

azúcar el procedímicnto que acaba de indicarse no da resultados

exactos.
La cantidad de ácido láctico se expresará en los boletínes en gra­

mes por litro, con una decimal.

XV.-INVEi'lIGACIÓN y DETERMINACIÓN DEL ÁCIDO CiTRICJ

Se empleará el siguiente método de Denígés: Se agitan con una

vartlla de vírírfo, en una cápsula de porcelana, 10 c. c. de vino con

un gramo o zramo y medio de bióxido de plomo y dos centímetros
cúc iccs d" una solución de sulfato de mercurio (óxido mercúrico,
cinco gramos', ácido sulfúrico concentrado, 20 c. c.: agua destilada,

100 centímetros cúbicos) y se filtra.

Si el filtrado no sale límpído, se repite la filtración.

Se recogen, en un tubo de ensayo, de cinco a seis centímetros cú­

bicos de rütrado, se calientan hasta ebullición y se les añade r:ota "
gcta (hasta 10 ~ct"s) una solución de permanganato potásico al 2

por lOO, agttmdo después de la adición de cada gota y mientras se va

produciendo una decoloración,

Los vmc., naturales sometidos a este tratamiento no presentan
más que un ligero enturbiamiento, parecido a un velo, debido a las
trazas de ácido cítrtco que contiene normalmente,

E.'1 cambio, a la dosis de 0,10 gr. por litro, el enturbiamiento es

claramente acusado y es acompañado de un precipitado nuboso a
partir de 0,40 gr, por litro.

Una vez comprobada la existencia de ácido cítrtco en un vino. po­

drá evaluarse aproximadamente su cuantía !lar medio de ensayos
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comparativcs con sclucíonr-s de ácido citrice dc· valor conocido y con
vines naturales análcvos adicionados y no aclicronudos de dicho {leido.

XVI.·~INVESTIGACION DEL AcIDC' OXÁLICO

Se seguirá el siguiente procedimiento. que e-s el adcr-tado oficial­
mente en Suiza:

Trátense 50 c. c. Dar una solución de cloruro catcícc ~. !)or el amo­
niaco con el objeto de precipitar los oxalatos y :os fosfatos. El pre­
cipitado obtenido se lava y se disuelve en ácido clorhídrlco diluido;
se alcaliniza la solución por el amoníaco, y después se le acidifica POI'

f
')~! ácido acético, En el caso en que el precipitado no se haya dísuel­l to por completo, se examinará al microscopio !Jara identificar el cxa-

~ lato cálcico.

. . I XVII.-DETERMINACIÓN DEL TANINO Y MATERIAS ASTRINGENTES

_.y'se empleará el procedimiento Lowenthnl, modificado por car-

pené y Pi, operando del modo sígu.ente :

Se extraerá del centro del envase la muestra del vino a ensayar
y se filtrará. Del filtrado se medirán exactamente cinco ó 10 c. c., se­
gún que sean más o menos ricos e.i príncíp.cs astringentes. Gene­
ralmente, los vinos tintos deben ser analizados bato el volumen de
cinco centímetros cúbicos; los rosados y los blancos ordinarios exi­

gen 10. En. los muy blancos pueden ser precisos hasta 50 c. c. Para
decidir el volumen exacto. debe servir de guía el que, a~ hacer la va­
loración por medio del permanganato potásico del modo Que se des­
cribirá en seguida, el volumen de permanganato necesario para des-

-componer el tanato de cinc debe ser próx'mamente la mitad del ne­
cesario para descomponer el índ'go, de suerte que si, !JO~ ejemplo,
son precísos 10 c. c. de solución permangánlca para decolorar 10 c. c.
de solución índrgótíca, la dosis de vino sobre la cual deberá operarse
será aquella que exija aprox'madamente cinco centímetros cúbicos

de la solución de permanganato.
~ número de centímetros cúbicos medidos Se vierten en una cáp­

sula de porcelana, en la cual se añaden cinco centímetros cúbicos
de la dísolucíón de acetato de cinc (véase en su lugar correspondien­

te la preparación de éste y demás reactivos necesarios para esta de­
terminación); se mezclan ambos liquidas y se observa si el color del

vino se ha modificado.
La mezcla deberá ser alcalina, 10 que se averiguará por el papel
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de tornasol, y el vino debe tirar al amarillo oscuro. Si no es alcalino,
se añadlrrn algunas gotas de amoníaco. La cápsula de porcelana se
pone al baño maría. con el objeto Oe evaporar la mayor parte del Ií­

quídc: el agua del baño maria, al entrar en ebulltcíón, su vapor baña­

rá dtrcctnrnr-nte el fondo de la cánsula. y si se tie:1e cuidad., de cortar
un peco la llama del mechero, cerrando parcialmente la llave del
mismo, la ebullición del a~ua será lenta y podrá conservarse muchas

horas sin que el nivel del agua baje en la caldera de una manera
muy sensible, pudiendo emplearse también para conseguirlo un baño

de nivel constante.
La evaporación del vino deberá ser muy lenta y podrá abando-

narse a sí misma, con la precaución de agitar de vez en cuando la
cápsula CO!1 un movimiento circular o transversal, para extender el
depósito. lo cual ravorecerá la operación. Cuando el volumen del vino
se haya reducido a menos de los dos tercios del primitivo, se quitará
la cápsula del baño-maría, colocándola sobre un soporte, encima de
un pequeño mechero; Se reemplazará el vino evaporado con agua
caliente y se pondrá a hervir. La ebullición debe ser muy suav., y du-
rar un minuto uproximada:mente. El liquido hirviendo de ~a cápsula,
con su preclpítado. :,f' verterán sobre un filtro, con el fin de separar
el precipitado del Iíquído, teniendo gran cuidado en recoger todo el
contenido de la cápsula sobre el filtro, Una vez que ha filtradlil
líquido, se lava, con un cuarto de litro, próximamente, de azua
viendo. el precipitado de tanate de cinc que Quedó en el ñítro Aa

Procediendo de esta suerte se tiene la garantía de haber sepa <w
el tanato de cinc de 10s cuerpos extraños Que lo impurificaban. p~ ¡¡/

Se deja escurrir el tl1tro hasta que el pap,eI esté sUficíentemen',!.J#
seco; para sacarlo. del embudo se levanta con cuidado, y sin perder'
nada del contenido, se sumerge En un bocal de vidrio (de un volu-
men superior a dos litros), en el cual se habrá verrt.ído previamente.
una capa de agua de algunos centímetros de altura.

Ahora habrá que separar el tanino del cinc, con el cual está com..,
binado; esta separación se consigue por medio del ácido sulfúrico;"
pero como sobre .las paredes de la cápsula de norceíana se encuentra
adherida una parte del precipitado Qe tanato de cinc, deberá d~l-,

verse, para verterla también en el bocal. Para ello se llenará la cáp-,
sula con. agua fria, se medirán 10 c. c. de ácido sulfúrico concentra­
do y se dejarár¡. caer algunas gotas en la cápsula; el resto del ácído

se verterá en. erbocal,
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El ácido sulfúrico descompone el tanate de cinc y deja el tanino
en libertad. de suerte que disolverá l'l tanate existente en las pa­
redes de la cápsula.

Se verterá en el bocal el agm; de la c¿¡psula a cidulada con el ácido
sulfúrico, repitiendo el lavado varias veces, reuniendo en el bocal
todas estas aguas del lavado, agitándolas una vez juntas, asi como e~

filtro, y con ello desaparecerán las últimas trazas del precipitado de
tanate de cinc.

De esta suerte se tendrá en el bocal el total de tanino que conte­
nían loo centímetros cúbicos de vino con los que se haya operado, así
como el cinc del acetato de cinc, el cual queda comb'nadc con el áci­
do sulfúrico, pero sin estorbar la operación que nos interesa.

Para determinar ahora el tanino, se acabará de llenar el bocal
con agua, hasta un trazo que se marque en él señalando dos litros,
se añadírán 10 c. C. de disolución de indigotlna, y se cargará una
bureta con la disolución de permanganato de potasa.

Viértese gota a gota sobre el contenido del bocal el liquido de la
bureta, agitando fuertemente e~ liquido.

El color azul disminuirá paulatinamente de intensidad, virando a
verde, y después al amarillo verdoso, y, por fin, al amarillo sin traza
de verde.

En este instante se cierra la bureta y se lee e1 número de centí­
metros cúbicos de solución de permanganato que se haya necesitado.

Sea, por ejemplo, 18,5 este número de centímetros eúbIcos.
Veamos ahora cómo se calcula el peso del tanino contenido en

el vmo:
suponaamos que al valorar la solución de sulfoíndígotína del modo

COOÍ1o se indica en el lugar correspondient-e, se gastaron 12,4 c. c. de
la solueíén de permanganato para obtener el color amarillo; ahora
b:~ sido necesarios para obtener este mismo color 16,5 e. O., de suerte
Que 16,5 - 12,1 = 4,1; serán los centímetros cñbieos de permanganato
destruido .POt el tanino de los centímetros cúbicos de vino con los
q~ se opero.

Sabiendo ahora que cada eentímetro cúbico de la soltte1ón de per­
miütg~I1ato con q'Ue se ha oPerado (véase su preparación en el lugar
~pOnd1ente) oorrespondé a un miligramo de tatililo puro, 4,1 se­
rtM1 tos rilillli'ámos dé tanino contenidos en la cantidad -de vino 80­

Ji'té'tid'o al análisiS; pero eomo la transformación del tanino 'en tanato
de cinc y su precipitación por el ácido suíturíco no son completas, y,
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por otra parte, la solubilidad del tanato de cinc en el agua h.rvíen­
do no es absolutamente nula, resulta que es preciso multiplicar la
cifra obtenida por el coeficiente 1.07 que los a utcres del método han
calculado para compensar dichas causas Qf' error cuand¿ el análisis
se efectúa sobre un peso de 10 milrgramcs de tanino: es decir, cuan­
do el volumen de permanganato necesario para descomponer el ta­
nino se eleva, aproximadamente, a unos 10 e, c.. como hemos adver­
tido anteriormente.

Resulta. pues. que en el ejemplo que hemos considerado, en los
centímetros cúbicos de vino con que se haya operado. existirán
4.1 X 1,07 = 4,387 mg. de tanino, y multiplicando este resultado por
el factor conveníente, se obtendrá la cuantía correspondiente al ~itro

de vino.
PJr ejemplo: si hemos operado sobre 10 c. c. de Iíquído, resultará

que por litro de vino existirán 4,387 X 100 =-- 438 mg. = 0,438 s. de
tanino y materias astringentes. pues hay que tener en cuenta Que este
método determina el conjunto de cuerpos astringentes análogos al
tanino.

El resultado de esta determinación se expresará en los laborato­
rios en gramos. con dos decimales.

XVIIl.-DETERMINACIÓN DE LA GLICERINA

Se adoptar. el .slgutente método, debido a Trillat:
Viértense 50 c. c. de vino en una cápsula de plata colocada al

baño maria.
se evaporan con precaución a 70" próximamente los 406 telcios del

liquido. En este momento se arregan cinco gramos de negro anintlll.
pulvel1zadO; se mezcla lntfrnamente con el residuo y se evapora a
.sequed'ad completa.

El residuo, d~sp'llés del enfriamiento, se muele y mezcla bien en
un mortero con ocho gramos de cal viva.

La mezcla se presenta entonces bajo la forma de un polvo gris. que
no se aglutina ni se adhiere a los dedos. Est.e po1vo Se coloca en un
balón y es fuertemente agitado durante alsunos minutos con 30 c. c.
de ,ter' acéti~o desecado y libre de alcohol. Se filtra, decantando y

cuidando de separar las primeras porciones de l1quido, que arrastran
al principio un IJOCO de ca!, y se repíte otra vez el mtsmo tratamiento.

se obtie·ne asl un liquido absolutamente claro, eonteníendo en di­

solución la totalidad de la glicerina que se trata de separar. Oen este



objeto se evapora en varias veces el éter acético en una cápsula ta­
rada previamente, como !a usada Y1:lr::J. la determinación del extracto
seco a 100'. primero al baño murta, a 70", para desalojar la mayor
parte del éter acético, y después. en la estufa, a 60°, hasta peso cons­
tante, y se pesa la cápsula.

Las pesadas deberán hacerse ccn las precauciones exigidas por las
propiedades higrométricas del producto.

La glicerina se expresará en !Os boletines en gramos por lttro. sín
decimal.

XIX.-INVESTIGACIÓN DE LA MANITA

En un vidrio de reloj se evaporan a baja temperatura de dos a
tres centimetros cúbicos del vino a ensayar.

Si éste contiene manita en cantidad apreciable, ésta cristaliza y

se presenta al cabo de veinticuatro horas bajo la forma de agujas
brillantes, muy tinas y sedosas.

XX.-DETERMINACION DEL NITRÓGENO

Se toman 100 c. c. de vino, que se echan en un matraz de Kiel­

dahl y se evaporan a sequedad.

Se le añaden 15 c. c. de ácido fosfosultúrico (que se vende en e!
comercio ya preparadn exclusivamente para esta determinación), y

se pone en la boca del matraz un embudo de largo tallo, y se calienta
primero como una media hera con un foco calorífico poco intenso;
al cabo de este tiempo se calíenta hasta que el !1quido entre en ebu­
llición, y se mantiene así todo el tiempo necesario para que la mate­
ria sólida se disuelva y Se obtenga un liquido perfectamente íncoío­
1'Q y transparente.

Se deja enfriar y se añade poco a poco y con precaución unos 50
centímetros cúbicos de agua; se vuelve a dejar enfriar y se trasvasa
a un matraz de fondo redondo, de un litro de capacidad; se lava va­
rias veces el matraz Kje!dahlcon pequeñas porciones de agua y se
trasvasan al otro matraz, y así se continúa hasta que los liquldos de

loción no sean ácidos,
Al matraz que contiene el liquido se le añaden unas gotas de fe­

nolttaleína y luego solución de sosa de 40 por 100 hasta que aparezca.
eí color rojo de la renoírtaleína, e inmediatamente se une al aparato

de destilación Aubin y se calienta.
Para recoger el amoníaco. desprendido se coloca en el extremo del

serpentfi un va-so que contenga. 10 e, c. de sulfúrico normal.



= 4<) -

Cuando el desprendimiento de amoniaco ha cesado, lo que se
conocerá en que una gota del liquido destinado no azulee e1 papel
sensible de tornasol, se procede a hacer un ensayo acídímétríco con
la sosa normal. La diferencia entre 10 y el número de centímetros
cúbicos de sosa que se emplean en el ensayo, multiplicada por 0,14,

da el nitrógeno por litro de vino. Esta cantidad se expresará en los
boletines con dos decimales.

XXI.-OE'rERMINACIÓN DE LA ALCALINIDAD DE LAS CENIZAS

A las cenizas procedentes de 50 c. c. de vino, tratadas como se
indicó en VI, se les añadírá algunos centímetros cúbicos de agua des­
tUada hirviendo y se añadirán 20 c. c. de ácido sulfúrico N/lO. se
introducirá todo el liquido y residuo en un matraz de Erlenmeyer, la­
vando la cápsula que contiene las cenizas con pequefías cantidades
de agua hirviendo y añadiendo las aguas del lavado al contenido en
elm&.traz de Erlenmeyer, adícíonándose luego dos o tres gotas de

tintura de feno!ftalelna.
Sa calentará con precaución sobre una pequeña llama hasta ebu­

llición suave; si se observase que durante ese tiempo el liquido se
colorea en rosa, seria señal de que precisa una adición de nueva do­
sis de ácido sulfúrico N/lO.

Sin esperar a que se enfríe, se determina la acidez correspondien­
te al ácido sulfúrico no combinado mediante una solución de sosa
N/lO. Hallando la diferencia entre el número de centímetros cúbícos

de ácido empleados y el de solución alcalina consumidos en esta últ.i­
ma, se tendrá expresada en centímetros cúbicos de solución alcali­
na NilO, por litro, la alcalinidad de las cenizas.

Se multíplícará dicha diferencia por 0.1380 y el producto será la
alcaUnidad en gramos por Iítro evaluada en carbonato potásico. Este
valor se expresará con una decimal.

XXII.-DETERMINACIÓN DE LOS CLORUROS

Método volumetrico aproximacto.-se toman 10 c. c. de vino pre­
viamente decolorado con negro animal (perfectamente lavado y exen­
to de cloruros) y se neutraliza su acidez con algunas gotas de una
solución de carbonato sódico purísimo, pero haciendo de manera que
el liquido no resulte muy alcalino. se añaden unas gotas de solución
saturada de crornato potásico, COn lo cual el liquido quedará de color
amarillo. Se vierte gota a gota el liquido de nitrato de plata especial

4



rvease su prepllración en el lugar correspondiente), agitando conti­
nuamente, hasta obtener una coloración rojo-ladrillo no muy Intensa.
El número de centímetros cúbicos de liquido de nitrato de plata gas­
tados, dividido por ID, dará la cantidad de cloruros por litro del vino
ensayado, en cloruro de sodio.

Metodo electroquímico exacto.-S<; colocan 50 c. c. de vino electro­
lítico y se construye la gráfica resultante de las adiciones de cantida­
des conocidas de un liquido de nitrato de plata de valor conocido. Del
número de centímetros cúbicos gastados, hasta llegar el punto singu­
lar de la grtlfica, se deducírá exactamente la cantidad de cloruros con­
tenídos en los 50 c. c. de vino, y multiplicando por 20 se tendrá la
cantidad de cloruros por litro de vino, expresados en cloruro de
sodio.

Los cloruros, en cloruro sódico, se expresarán, en gramos por litro,
con un decimal.

XXIlI.-DETEíIMINACIÓ:; DEL ÁCIDO FOSFÓRICO

En una cápsula de platino se echan 50 c. c. de vino, al cual se aña­
den 0,5 gr. de una mezcla de una parte de nitrato potásico y tres
partes de carbonato sódico, y se evapora a consistencia de jarabe. Se
calcina, y el residuo se toma con ácido nítríco diluido; se filtra so­
bre un vaso de precipitar de unos 200 c. c., se lava con el mismo lí­
quido el carbón, y luego se incinera el filtro con el carbón.

Las cenizas se humedecen con árido nítrica y se lavan varias veces
con agua caliente: se filtra, y el líquido obtenido se añado [11 primer
filtrado. Se le añaden 50 c. c. de nítromolíbdato amónico y se calienta
durante una media hora en baño maria de 80 a 95°. Se deja el vaso
en un lugar templado durante seis horas. Luego se decanta el líqui­

do claro sobre un filtro y se lava el vaso cuatro ° cinco veces con
una mezcla de solución al 10 por 100 de nitrato amónico y ácido ni­
tríeo deluído, Luego se disuelve el precípítado que ha quedado en el

vaso con amoniaco y se filtra DO~' e~ mismo filtro. Se lava tres veces
el vaso y el filtro con amoniaco; al liquido resultante Se le añaden
10 c. c. de amoniaco, agitando este líquido, Y. a la vez que se agita,
se le añaden, gota a gota, 10 c. c. de mixtura magnesiana y 40 c. c.

de amoniaco.
Se deja reposar veinticuatro horas. Se filtra en filtro de 0,00011

jframos de cenizas Y lava con agua amoniacal al tercio, hasta que el



líquido filtrado, nr-utralíza.do por ácido nítrico, LO precipite con ni­
trato argéritíco. Se deseca y calcina el ft] tro.

El peso obtenido se multiplica POI l2.79~ :.V nos da (1 anhídrido

fosfórico por !i~.ro de vino.

XXIV.-INVESnGACIÓN DEL ÁCIDO NíTRIC::>

Para proceder a esta investigación es ccnveníentísím., hacer pre­

víament- un ensayo en blanco, es decir, operar con agua en vez de
vino, haciendo todas las manipulaciones anteriores, porque pudiera
suceder que el agua, reactivos, filtros, vasos o el negro animal tu­
vieran nítríco o nitratos.

a) En les vinos blancOS.-8e toman 10 c. c. de vino y se calíenta ,
para eliminnr el alcohol; se decoloran con negro animal y se filtran.
Se tom.. un tubo de ensayo, en que se pone un poco de díterrílamína

con otro poco de ácido sulfúrico puro, y se agita para disolverlo. So­

bre este liquido se añaden cuatro o cinco gotas de vino decolorado,
teniendo cuidado que esta adición se haga escurriendo el liquido a 10

largo del tubo. Si la superficie de contacto dr- ambos liquidas toma
color azul, es que el vino tiene ácido nítríco (1 ;-,itratos.

Para Investigar cantida de" pcqucñíulmas de ácído nítríco se evapo­

ran 1.00 e, c. de vino. hasta consistencia de jarabe, en una cápsula de
porcelana. en baño maria, y después de enfriamiento se añade alco­
hol absoluto mientras se produzca precipitado. Se filtra, se evapora

el líquido rEtrado hasta eliminación completa del alcohol, se toma
el residuo con agua. se decolora con negro animal y se evapora has­
ta unos 10 c. c. y luego se opera como en el caso anterior.

b) En los vinos tintvs.--se toman 100 c. c. y se les añaden seis
centímetros cúbicos de subacetato de plomo y E-e filtra. Al filtrado Sf'

le añaden cuatro centimetros cúbicos (h~ una 500111ción concentrada de
sulfato magnésico y un poco de negro animal Sr· filtra. y con el li­
cuico ñltrado se opera como en el case an terior

e) Procedimiento general suticteute.s-ís« investígacíón de peque­

ñas cantidades de ácido nít.ríeo no suele tener. en general, gran im­

portancia. pues tiene por objeto determinar si se ha empleado agua
conteniendo aquel ácido, y este agua puede haber sido introducida en

el vino por el lavado de los utensilios y de los recipientes de vinifica­
ción, que suelen retener alguna cantidad. De suerte que, como la re­
acción anterior es muy sensible, y como en la mayoría de los casos
solamente interesará conocer si se han añadido cantidades relativa-
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mente grandes de ácido nítríco, en dichos casos bastará proceder del
modo siguiente: Se Introducen en un tubo de ensayo 10 c. c. de una
solución de 0.1 gramos de dítenüamína en 100 c. c. de ácido sulfúrico
puro (no empleando soluciones muy concentradas, a veces recomen­
dadas), y se vierten encima cinco centímetros cúbicos de vino, deján­
dolas manar muy lentamente para que no se mezclen con el ácido
sulfúrico (pudiendo ser necesario enfriar enérgicamente el tubo).

Si el vino contiene una cantidad un poco apreciable de ácido ní­
trico, se producirá en seguida¡ (o más lentamente, si el vino se 'ha

mezclado en parte con el ácido) una coloración azul en ~a superficie
de contacto de los dos Iíquídos. Esta coloración se distinguirá fácil­
mente aun cuando el vino pardee, colocando el tubo delante de una
hoja de papel blanco. Este método puede seguirse también con el vino
preparado ~egún al.

XXV.-INVESTIGACIÓN DEL ÁCIDO SULFÚRIGO LIBRE

En el caso de que la cantidad de sulfatos, en .s.ulfato potásico, sea
elevada con relación a ~a de cenizas, habrá que investigar el ácido
sulfúrico Ubre. para lo cual se empleará el siguiente método, oficial
en Francia: Efectúese una determinación del ácido sulfúrico, operan­
do con las cenizas del vino. y trsftense éstas por el agua acidulada con
ácido clorhidrico. Si la determinación del ácido sulfúrico etectuada
sobre las cenizas da un resultado menor oue la realizada sobre el
vino, se deducirá la presencia de ácido sulfúrico libre.

XXVI.-INVESTIGACIÓN DEL ÁCIDO CLoRHÍDRICO LIBRE

En e! caso en que la cantidad de cloruros, en cloruro sódico, sea
elevada, cen relación a la cantidad de cenizas, será preciso proceder
a la Investigación del ácido clorhídrtco libre, para lo cual se destila­
rán hasta sequedad 50 c. C. de vino y se investigará el ácido clorhí­
drico en el producto destílado. y si la presencia de dícho ácido se
revela claramente por los reactivos usuales se deducirá la presencia
del áCido clorhídrico libre en el vino examínado.

XXVIl.-DETERMINACIÓN DE LA ALCALINItlAD DE UN VINO

Se evaporan a sequedad 100 c. c. de vino en cápsula de platino;
luego se calcina el residuo, con cuidado, a la llama de una lampartlla,

La materia carbonosa se agota con agua caliente y se filtra sobre
un V" so de precipitar.
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El filt.ro y el carbón que quedan se calcinan nuevamente en la
cápsula de platino.

El residuo se disuelve en algunos centímetros cúbicos de ácido
ctorhídrícr, caliente, sin preocuparse de las partículas de carbón que

quedan; esta solución Se añade a la anterior, se hierve. y DI liquido
hirviendo se le añadirá algunas gotas de solución caliente de cloruro
báríco (al 10 por 100) para precípítar por completo los sulfatos; se
añaden 1uego algunas gotas de cloruro férrico, para fijar el ácido
rosrórtco, y a continuación se enmína el ácido clorhídrico por evapo­
ración a sequedad.

El residuo se toma con agua caliente y se añade una lechada de
cal hasta reacción alcalina.

Se filtra y se lava con agua caliente hasta obtener 100 c. c. de 11­
quído Wtrado.

Se hierve este liquido y se le añade amoniaco y carbonato amóni­
co, y se mantiene un rato la ebullición y se agita constantemente.

Casi hirviendo se :filtra y lava con agua caliente, y el liquido res­
tante se evapora en cápsula de platino.

Se deseca completamente en estufa de aire y se calcina al rojo
sombra hasta que comienza la fusión del residuo, para eliminar las
sales amoniacales.

El residuo sólido se toma con agua caliente y se filtra, quedando
en el mtro !.a mqneala.

El liquido filtrado se evapora a sequedad en cápsula de platino;
después de adición de ácido oxálico puro, se seca y calcina dulce­
mente; al residuo se le afiade nuevamente ácído oxálíco y unas gotas
de agua y se vue!ve a eva.porar y calcinar.

Se tema con a.ua y tlltra. el lfquldo, obtenido; se evapora y seca
otra vez en cápsula de platino y se pesa, lo que nos dará el peso de
los cloruros de sodio y potasio.

Se disuelven estos cloruros en qgua y Se le añade solución de ele­

ruro platinico suficiente; Se evapora, casi a sequedad, en baño maria,
teniendo la precaución de que entre la cápsula y el baño haya un
rodete de cartón.

El residuo se toma con alcohot de 95" y se ñltra por filtro doble
y lava con alcohol, hasta que el filtrado salga incoloro; se secan los
filtros en estufa de vapor de agua y se pesan.

El peso obtenido, muttíplícado por 0.307, nos dará el cloruro po­

tásico.



XXIX,-DETER14INACIÓN DEL COBRE
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Este peso de cloruro potásíco :w resta del peso anterior de cloru­
ros y nos dará por diferencia el !"lC'SO correspondiente de cloruro só­
dico.

El peso de cloruro potásico. multiplicado par 6,3, da la potasa
por litro,

El peso de cíoruro sodtco, multiplicado por 5.3, da b '¡,;,ia DOl' litro.

XXVIII.-INVESTIGACIÓN DEL BARI:) Y DEL ESTRCNCIO

Se evaporan unos 300 c. c. de vino y se incinera el extracto, Las
cenizas se funden con una mezcla de carbonato sódico y potásico: el
producto fundído se trata por agua y se recoge en un filtro la parte
ínsolubte y se lava mientras haya indicios de sulfato; luego se dlsuel­
ve en unas gotas de ácido clorhídríco, y en esta solucíón, que conten-
drá los cloruros bártcn y estróncico, se le reconoce por el espectros­
copio. Si huy bario. en el espectro aparecerán muchas rayas amari­
llas y verdes. Si hay estroncio, una raya amarilla. dos rojas y una

" azul. Si no se tuviera espectroscopio, se trataría 01 líquido clorhidrí­

co anterior por sulfato cálcico y daría precipitado al instante. si hay
patiO. y al cabo de algún tiempo, si hay estroncio,

,-._~;J

Se determinará Dar vía electroUtica en medio litro o un litro de
vino. o en sus cenizas, tratadas por el ácido sutrúrtcc y el ácido ní­

trico.
Se pesará el meta; depositado en el electrodo de platino, se disol­

verá luego el 'j,ctdo nítrico y se pondrá el cobre en evidencia por el
método usual

Ese prefermi» operar sobre la sclucíón de cenizas de~ vino.

XXX -DETERMINACIÓN DE eTRAS MATERIAS MINERALES

Se seguirán los métodos usuales en el análisis mineral.

XXXI,-INVESTIGACIóN DEL ALUMBRE

Se operará según el siguiente método de M. Oeorges:
Se vierten en un tubo de 'ensayo 20 c. e, de vino y dos centímetros

cúbicos de una solución de tanino puro de 3.40 s. por 100. se agita y
se añaden cuatro centímetros cúbicos de una soiucíon al 24 por 100 de
acetato de sosa crístaüzada, agitando de nueva 81 tubo con su conte­
nido y dejándole luego en repose, sin de iar de observar el tubo,

Los vinos nor mojes sin alumbre quedan claros o no se enturbian
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más que ligeramente; los vinos con alumbre añadido producen. al
cabo de algunos minutos. un precipitado grumoso.

En el caso de una reacción posítíva se impone !a determinación de
la alúmina, operando sobre 100 c. c. de vino.

XXXII.-INVESTIGACIÓN DEL ÁCIDO SALICÍLICO

Se toman 20 c. c. de vino y se les añade dos gotas de ácido cíorhí­
drico y 25 c. c. de bencina cristalizable; se agita con precaucíón du­
rante algunos minutos, de suerte que no se emulsione; después se
deja en reposo. Se decanta la bencina, se filtra en un tubo bien limpio,
se vierte en el tubo un centímetro cúbico de agua destilada, y segui­
damente. gota a gota. una solución muy diluida de percloruro de
hierro; se agita y se deja en reposo. El agua que ocupa el fondo se
colorea es violeta, si el caldo está salíctlado, y será incolora o amari­
llenta si no está salícllado.

Para evitar la emulsión, la agitación debe hacerse haciendo girar
horizontalmente alrededor de su eje el tubo que contiene los dos li­

quidas.
La solución de percloruro de hlerro debe ser rigurosamente neu-

tra y muy diluida. Debe prepararse en el momento de su empleo di­

~uyendo una solución de percloruro de hierro, tan neutra como s~·1 71'\
posible, hasta. que su coloración sea apenas sensible. La adició "1Íel

'.J) ,,~,...

percloruro debe hacerse gota a gota y con precaución, pues un e ~so~tt

de reactivo hace desaparecer la reacción. • 'M
~ ~

¡';Ó t-
XXXIlI.-INVB3TIGACIÓN DEL ÁCIDO BÓRICO /, l .

-'

Se toman 25 c. c. de vino, que se evaporan e incineran. Las cenizas
se tratan por un centímetro cúbico de ácido sulfúrico y el liquido
pastoso se vierte en un pequeño matraz. Se lava la cápsula con tres
centimetros de alcohol metílico puro, en dos veces, y se vierte en el
matraz. Se tapa en seguida, y se adapta a un refrigerante; se ca­
Iíenta la mezcla, hasta que aparezcan vapores blancos de ácido sul­
fúrico, y Se inflama seguidamente el líquido destilado recogido, evi­
tando una evaporación parcíal, después de haberlo trasvasado a un
pequeño platillo. La llama, sobre todo cuando se la observa colocán­
dose delante de un fondo negro y evitando una luz demasiado inten­
sa, toma ya una cJloraciónclaramente verde, sobre todo al princi­
pio, para una cantidad de ácido bórico de una décima de miligramo.
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XXXIV.-INVESTIGACIÓN DEL ÁCIDO BENZOICO

Se operará según el siguiente método de M. Robin:
Tómense 50 c. c. de vino y colóquense en una probeta. Adícíónese

unas gotas de percloruro de hierro y de ácido' clorhídrico, agitando
eon 50 c. c. de éter sulfúrico, y déjese reposar. Lávese el éter dos ve­
ces con agua destilada. Agitese con 25 c. c. de solución alcohólica de
bicarbonato de sosa. (agua, 100 c. c.; alcohol, de 95", 30 c. c.: bicar­
bonato de sosa, un gramo). Colóquese la solución alcalina en una cáp­
sula y evapórese al baño maría hasta sequedad. Déjese enfriar la cáp­
sula y viértase sobre el residuo una. mezcla de cinco centímetros cú­
bicos de ácido' sulfúrico puro de 660 y 10 gotas de ácido nítríco, con
lo cual se impregnará todo el residuo, y espérese a que haya desapa­
recido la espuma. Caliéntese sobre una pequefía llama, procurando
que ésta no toque al fondo' de la cápsula hasta que empiecen a des­
prenderse vapores blancos; ia solución debe quedar incolora o amari­
llo-pálida. Déjese enfriar. Viértase el contenido de la cápsula en un
matraz que contenga 50 c. c. de agua destilada y un tirita de papel
tornasol rojo. 8i el Iíquído toma un color amarlllo, serár indicio casi
cierto de la presencia de ácldo bensoteo, y se contínuara en la for­
ma síguíente:

Alcalinicese el liquido amarillo por el amoniaco 05 c. c. de amo­
niaco, a 22°, aproximadamente); déjese enfriar Viértase gota a gota
sulfuro amónico, agitando después cada adición, Si el vino contiene
ieido benzoico apareceré. una. coloración rojo-anaranjada más o me­
nos intensa, según sea la cantidad contenida.

XXXV.-INVESTIGACIÓN DEL ÁCIDO FLUORHÍDRICJ

A 200 c. c. de vino se les añade 20 c. c. de una solución de acetato
bárico a!, 10 por 100; se agita pm medio de un agitador y se deja;
luego en reposo durante un mínímo de quince minutos.

Si el vino es muy pobre en SUlfatos, convendrá añadirle, antes Que
el acetato báríco, y además de éste, algunas gotas de una solución
concentrada de sulfato sódico. Ffltrese, y cuando todo el liquido haya
pasado por el filtro, lávese éste una o dos veces con agua, déjese es­
currir e íntrodüscasa con su contenldo dentro de un crísol de platino,
e íneínérese luego a la muña o sobre un mechero Bunsen. Déjese en­
friar y añádanse a las eeníaas dos centímetros eübíoos de ácido sul­

fúrico purlsimo.
Sobre el crisol se coloca un pequeño matraz de vidrio recubierto'



previamente en su parte convexa con una capa de cera, de punto de
fusión relativamente elevado, sobre la cual se trazan algunos stsnos
o cifras que dejen el cristal perfectamente desnudo.

Este dibujo conviene trazarlo con un estilete o punzón, de ma­
dera ° hueso, nunca de metales duros que puedan rayar el cristal e
inducir a falsas interpretaciones del resultado final de la operación.

A fin de evitar escapes es conveniente interponer entre e1 cnsoi y
el matraz, bañado en cera, una redondela de caucho.

El matraz se tapa por medio de un tapón, atravesado por dos tu­

bos de vidrio, destinados a hacer pasar por el interior de dicho ma­
traz una corriente continua de agua fria, evitando así que la cera se
derrita.

En esta disposición se ealíenta el crísol sobre una placa de amían­
to, a fuego muy dulce (un mechero mícroquímíco es suficiente), du­
rante una hora próximamente, al cabo de la cual se retira e1 ma­
traz del fuego, y se' le quita la capa de cera, primero, calentándola,
y frotándola luego con bencina.

En presencia de flúo, los trazos o cifras dibujadas en la cara, se­
gún hemos dicho, habrán quedado grabados sobre el vidrio del
matraz.

La. producción de figuras de corrosión, visibles solamente soplan­
do el atiento sobre el matraz, no puede ser considerada oemo una
prueba cierta de la adición de ñuoruros en el vino ensayado, mien­
tras que, cuando se trata de un caldo ñuorurado, e~ grabado es lim­
pio y perfecto y directamente visible a simule vista, pudiendo, ade­
más, comprobarse, con una lente o por medio de una aguja o Pun­
ta aguda, que el grabado en hueco existe realmente en la superficie
del m~traz.

Preparando soluciones de agua destilada con 0,001, 0,002, 0,003,
0,04,0,01),0.010, etc.; gramos por 100 de fluoruro amónico (cuerpo que
contiene próxímamente la mitad de su pesa de ñúor) y operando
con estas soluciones exactamente de:. mismo modo que hemos indica­
do para el vino se dispondrá de matraces tipos, cuyos grabados po­

drán servir de términos de comparación para determinar de un mo­
do aprcxímado Ia cantidad de flúor contenida en un vino.

XXXVI.-INVESTIGACIÓN DEL ABRASTOL

En un frasco de 250 c. c. se vierten 50 c. c. de vino, 10 gotas de
~ldo sulfúrico y 25 gr. de bióxido de plomo. Se agita durante ctnco
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o seis minutos y SE' filtra en un filtro morado. El liquido filtrado, que
debe ser de una limpidez absoluta, .<·e le agita, previa adición de un
centímetro cúbico de cloroformo, y se deja reposar.

E! cloroformo, que descenderá al fondo del frasco, será incoloro,
si el vino no contiene abrastol, y se coloreará en amarillo si existe
dicho cuerpo, alterando !a composición del caldo.

La reacción se revela con 0.01 g. de abrastoi por litro.
Se recoge el cloroformo y Se evapora en una cápsula pequeña de

porcelana. El residuo amarillento es tratado por una gota de ácido
sulfúrico concentrado, y se coloreará en verde si el vino contiene
0,02 g. o más de abrastol por litro.

XXXVII.-INVESTIGACIÓN DEL CARAMELO

Se operará según el siguiente método de M. Jagerschmíd:

se toman 100 c. c. de vino y se ponen en un vaso de cristal de Bo­

hemia de 250 c. c.; se añade una solución de albúmina, compuesta de
partes iguales de clara de huevo fresco yagua destilada, y se calienta
hasta coagulación completa de !a albúmina. Se filtra y se evapora el
filtrado al baño maria en cápsula de norceiana hasta consistencia si­
ruposa. (En vinos dulces debe hacerse esta evaporación a temperatura.
inferior a 1000 para evitar una caramelízacíón parcial del azúcar.)

El residuo se divide en das partes: una de ellas se emulsíona por
el éter; la solución etérea es decantada en una pequeña cáosula de
porcelana, y, evaporada a sequedad, se deja caer sobre el residuo una
o dos gotas de una solución recientemente preparada de resorcína
al 1 por 100 en ácido clorhídrtco concentrado: en presencilJ del ca­
ramelo Se produce Inmediatamente una coloración permanente rojo­
cereza. Esta reacción es muy sensible.

La otra parte del residuo se emulsíona por la acetona, se decan-
ta la solución sobre un filtro y se recoge el filtrado en un tub.J de
ensayo; se adiciona ácido clorhídríco concentrado, y en presencia del
caramelo se producírá, una coloracíón roío-carrnín.

XXXVIII.-ExAMEN POLARIMÉTRIC:3

Para este ensayo se empleará el vino decolorado, y preparado tal

como se ha Indicado para la determinación de las materias reducto­
ras. La observación polarímétrlca se hará en tubo de 20 cm., y su re­
sultado se expresará en grados polarímétrlcos y fracciones centesi­
males de grado. La observación polarímétríca debe hacerse con el
liquido a 150 e., o, en su derecto, proceder a la oportuna corrección.



XXXIX.-INVESTIGACIÓN DE LA SACAROSA

Si en el examen anterior el vino ha presentado un poder rotatorio
:1 ia derecha notable. será preciso investigar la sacarosa y la dextrina.
Para ello se procederá del modo siguiente:

Se tornan leO c. c. de vino y se evaporan en cápsula de porcelana
hasta reducirlos al tercio de su volumen, se trasvasa el residuo a un
matraz calibrade de 100 C. c.. se lava la cápsula un par de veces con
agua destilada, empleando unos 50 c. c. en estos lavados: las aguas
de ellos se incorporan al liquido evaporado, se añade un centímetro
cúbico de ácido cíorhtdríco de 1,19 de densidad y se calienta durante
media hora al baño maria hirviendo. Se alcaliniza muy ligeramente
el liquido can sosa cáustica, se deja enfriar y se completa hasta !os
100 c. c.con agua destilada.

En el liquido resultante se determinan las materias reductoras
exactamente cerno se ha indicado en VIII para el vino antes de in­
versión.

Hallada la cantidad de azúcar contenida en el liquido después de
la Inversión, se resta de ella la cantidad de azúcar reductor hallada
directamente antes de inversión, y la diferencia, multiplicada DOr 0,95,
es la sacarosa.

El resultado se expresará en gramos por litro de vino, con una
decimal.

Si en los dos ensayos mencionados, la cantidad de materias re­
ductoras ha resultado igual, se deducirá que el vino examinado no
contenía sacarosa, y deberá investigarse la dextrina.

XL.-INVESTIGACIÓN DE LA GOXA ARÁBIGA Y DE LA DEXTRINA

Si el vino que daba, antes de inversión, una notable desviación
polarímétrtca a la derecha, ha resultado, según XXXIX, no contener
sacarosa, se hará nuevo ensayo polartmétríco con dicho liquido des­
pués de inversión, y si persista la desviación a ~a derecha, se pro­
cederá del modo sígulente:

Se mezclan cuatro centímetros cúbicos de vino con 10 c. c. de al­

cohol de 96".
Si no se produce más que un ligero enturbiamIento. no existe en

el vino ni goma ni dextrIna.
Por el contrario, si se produce un precipitado grumoso y viscoso.

una parte del cual cae a:. fondo y la otra parte queda adherida a las
paredes del tubo, se deberán evaporar 100 c. c. de Vino hasta redu-
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círlos próximamente a cinco centímetros cúbicos, y agltando al mismo
tiempo, se añadirá alcohol de 90" hasta Que no se produzca más pre­
cipitado.

Al cabo de dos horas, se filtrará el precipitado. se le disolverá en
30 c. c. de agua y se introducirá la solución en un balón de unos
100 c. c.

Se añadirá un centímetro cúbico de ácido clorhídrico de 1,12 de
densidad. y se cerrará el balón con un tapón atravesado por un tubo
de vidrio, de un metro de lonaítud, abierto por los dos extremos.

Be calentará la mezcla durante tres horas al baño maría hirvien­
do, y después del enfriamiento, se alcalínízará el liquido con una so­
lución de carbonato sódico, se diluirá hasta volumen determinado y

se dosificará, por el método Indicado en viII, el azúcar fórmado por
la transformación de la dextrina o de la goma arábiga; los vinos Que
no las contienen no deben dar, si acaso. más que trazas por este pro­
cedimiento.

XLI.-INVESTIGACIÓN DE LA SACARINA

se seguirá el siguiente prccedímíento de M. B:arez:
a) Modo operatorío.-T6mense 200 c. c. de vino, anadase dos gra­

mos de ácido rosrorico síruposo, y se destilan, o bien se evaporan en
una cápsula, si no se Quiere recoger el alcohol, hasta reducirlo a un
poco menés de la mitad.

Se deja enfriar algo y se añade poco a poco, en tres veces, revol­
viendo con un agitador, cada vez cinco centimetros cúbicos de solu­
ción de permanganato de potasa al 5 por lOO, esperando a Que el
color, debido al camaleón, haya desaparecido por completo, y qUe la
reaecíon, que se manifiesta por un desnrendímíento de burbujas ga­
seosas, h~Ya termínado.

bl Agqtamiento por el éter.-De todos los disolventes propuestos,
el éter ordinario de 65° es el que d:l.:. mejores resultados desde todos los
puntos de vista. En un recipiente de decantación con llave, de un
cuarto de ütro de capacidad, se introducen 70 ó 75 c. c. de éter, y
después de haberlo agitado, se vierte en ellos 50 c. c. de vino, tratado
COJP.Q se ha 4icOO anteriormente. Se agita vigorosa y vivamente du­
rante dos o tres minutos, repitiendo dOS o tres veces la agitación. Dé­
je.s,e en repQS:O, Y entonces los dos liquidas se separan, y en este mo­
lJl,~tp se apre la llave y saldrá el vino agotado. Con el mismo éter se
trll.~ el restante vino preparado y se opera del mismo modo que la
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primera vez. El éter queda así separado por completo del ~no. y'~­

guídamente se filtra.
c) Determinación del sabor dulce.-Se evapora en una cáPS't11a de

porcelana el éter que ha servido para el agotamiento en las operacio­
nes anteriores. Cuando el residuo se ha secado bien, se pasa la yema
del dedo ligeramente humedecida por la pared interior de la cápsula,
y se cata. El sabor dulce, que no se atenúa por la impureza del vtno,
se aprecia perfectamente, siempre que el vino contenga un miligramo
de sacarina por lttro; con doble dosis, el sabor es muy pronunc1adó.
8i el sabor dulce no se aprecia, no se podrá afirmar la exístencía
de sacarina en el vino, aun en el caso en que por tratamientos ulterio­
res obtuviésemos la formación de sallcllato de hierro.

a) Transformación de la sacarina en ácido salicílico.-Esta trans­
formación se hace por el procedimiento clásico de fusión Con la sosa
cáJustica. Es operación muy delicada, porque es preciso mantener du­
rante un cierto tiempo una temperatura un poco superior a 250", y no
calentar demasiado. Si el residuo tiene un sabor dulce, se le trata con
tres centímetros cúbicos de lejía de sosa, con la cual se lavé'. la c:;~)­

sula, y Se trasvasa a un pequeño crísoí de plata.
La cápsula de lava con des centímetros cúbicos de !ejia de sosa, y

seguidamente el licor alcalino se vierte en el crisol y se mezcla con
el que hay ya en él. El cnsoí se entierra, dos terceras partes, en un
pequeño baño de arena calentada directamente 90r un mechero Bun­
sen; el agua se evapora y el producto se deseca por completo. En­

tonces se coge elcrísol con una pinza de hierro y se calíenta con mu­
cha preeaueíén a la llama de un Bunsen, de modo que todas las Par­

ticulas del producto sóUdo que contiene sufran la fusión. Se remueve
la masa con un htlo de platino, !la·ra favorecer esta fusión, y se deja
enfriar.

e) Extracción del ácido salicilico t ornuuio por fusión con la sosa.­

Se vierte en un crisol de dos a tres centímetros cúbicos de agua, y
gota a gota, y revolviendo al propio tiempo, se adiciona ácido clorní­
drtco puro. Se continúa echando hasta que cese toda etervescencía y
se haya obtenido un liquido ltmpido y rrancamente ácido. Este liquido
es incoloro cuando la oper.adón se hizo bien. Se trasvasa a un tubo de
ensayo algo ancho, se limpia con agua destilada el crisol, se trsvasa
al tubo de ensayo el agua del lavado hasta obtener unos 15 centíme­
tros cúbicos del líquido. Se asegura de que el liquido es francamente
ácido, pero sin un gran exceso. Una vez fria, se vierte en el tubo 25

•
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centímetros cúbicos de bencina cristalizable y se agita fuertemente re­
petidas veces durante cinco o seis minutos. La bencina extrae el ácido
salicílico. Después de reposo y separación de las líquidos en dos capas.
se separa la bencina, Que se lava cuidadosamente, agitándola con 10

cenumetros cúbicos de agua destilada; se separa ésta y se filtra la pri­
mera en un tubo seco sobre un pequeño filtro de papel, Que le quita
toda el agua del lavado, pues es preciso no dejar pasar ácido clorhí­

drico alguno con la bencina. se añade dentro del tubo en que está: la
bencina filtrada cinco centimetros cúbicos de agua destílada, a la cual
se le ha añadido una gota de solución reciente de alumbre de hierro
al 1 por 100. se agita durante un minuto y se deja reposar.

El liquido acuoso, si existe ácido salicílico, se separa coloreado en
violeta amatista más o menos pronunciada.

Habiendo operado en las condiciones expuestas, el ácido salicílico
obtenida no puede provenir más que de la sacarina existente en el
vino examinado.

XLII.--INVESTIGACIÓN DE LA DULCINA

l- •

. ¡ Se le adiciona al vino carbonato de plomo, evanorando al baño
\.. 1 ••~,' maría hasta obtener una pasta espesa. El residuc se- trata por el al-

'--.. "

cohol, y el extracto alcohólico evaporado a sequedad se trata repetí-
das veces por el éter hasta agot.ar!c. El extracto etéreo ñltrado de­
posita la dulcína pura, pudiendo reconocerse por su sabor dulce y su
punto de fusión 073-174°). Se caracteriza, además, por las reaccio­
nes siguientes: A la dulcína eL suspensíón en un poco de agua se le
adícíona de crECO a ocho gotas de una selución de nitrato de mer­
curio, exento de ácido nítríco: se calienta seguidamente ocho o diez

minutos en un baño maria hirviendo, produciéndose en estas condi­
ciones una líge:a coloración violeta, que aumenta can la adición de
una pequeña cantidad de peróxido de plomo.

Si se calienta la duleina durant-e algún tiempo con tres o cuatro
gotas de feno! y de ácido sulfúrico concentrado, y se la diluye des­
pués con agua y añade amoniaco, resultará que en la superficie de
contacto con les dos líquidos, no miscibles inmediatamente, se forma­

rá una zona azul

XLIU.-üTRAS DETER~UNACIONES E INVESTIGACWNES

Para otras determinaciones o investigaciones analítíeas, que pue-
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de ser conveniente o necesario realizar en algunos casos, consúltense
los tratados mode 1'.:05 de análisis,

Determinaciones numéricas.

En tedas los resultados finales de los calcules que siguen a conti­
nuación, debe tenerse. en cuenta que deberá añadirse una unidad a la
última cifra decimal conservada (del orden que en cada cálculo se in­
dicará), cuando la primera despreciada sea igualo superior a cinco.

I.-ALcoHCL EN POTENCIA

Se dísmlnuye en una unidad el número de gramoS por litro de
materias reductoras, y se multiplica la diferencia por el coeficiente

0,059.
El producto resultante será el alcohol en potencia por lOO, ° sea el

grado alcohólico en potencia al estado de azúcar.
Se expresará en los boletines con una decimal.

n.-ALcOHOL TOTAL EN PESO

Se suman el grado alcohólico con el alcohol por 100 en potencia,
obtenido según T, y la suma se multiplica rJOr el coeficiente 7.943.

Se expresará en los boletines con una decimal.

rIl.-AcIDEZ FIJA

Del número de gramos y decigramos de acidez total por litro ca~?"óí:',,;,

culado en ácido sulfúrico, se deducirá el número de gramos y deN ". \

gram.os de acidez vol~til por lit-ro, calculada también, desde luercoJ..~~ ~.. ~
ácido sutrüríeo, \ 13'~ ~

La dóJ'erencia será el número de gramos y decigramos de acidez 4:t:r/
e ' .'

fija por litro de vino, calculada en ácido sulfúrico. ~,

Para tenerla expresada en ácido tártrico, deberá multiplicarse la
anterior diferencia por el ccefícierrte 1,53.

En los boletines se expresará la acidez fija en ácido 'sulfúrico y

tártrica con una decimal.

rv.-ExTRACTO SECO OF'lCIAL SIN AZÚCAR

De la cantidad obtenida por litro para el extracto seco por el mé­
todo oficial se deducirá íntegramente la cantidad de materias reduc­
toras por litro.

La diferencia que constituye el extracto seco sin azúcar se expre­
sará en gramos y decigramos por litro.



V.-RESTO DEL EXTRACTO SECO DEDUCIDA LA ACIDEZ TOTAL

Del extracto seco oficial, sin azúcar, !lor litro, obtenido según IV,
se restará la acidez por litro expresada en ácido tártríco.

se aproximará solamente con una decimal.
VI.-RESTO DEL EXTRACTO SECO DEDUCIDA LA ACIDEZ FIJA

Del extracto seco oficial, sin azúcar, por ~it:ra, obtenido según IV,
se restará la acidez fija. también por litro, expresada en ácido tár­
trica.

Se aproximará solamente con una decimal.

VII.-EXTRACTO SECO A 100° REDUCIDO

Del peso encontrado por litro para el extracto seco a 100° se
restará:

1.0 El peso de las materias reductoras !lor litro que excede de un
gramo.

2.° El peso de ios sulfatos, en sulfato potásico, por litro, que ex­
cede de un gramo.

La diferencia encontrada es la Que se denomina extracto seco a
100' réciucido, y se expresará con una decimal.

VIII.-RELACIÓN ALCOHOL : EXTRACTO A 100"

El valor encontrado para el alcohol total en peso. según Ir. se di­

vidirá por la cifra hallada, según vn, para el extracto seco a 100" re­
ducido.

La relación o cociente se expresará con una decimal.

IX.-SUMA ALCOHOL Y ACIDEZ TOTAL

Súmese el grado alcohólico del vino con su grado alcohólico en
potencia. obtenido según 1, y añádase la acidez total por litro; cal­
culada en ácIdo sulfúrico.

se expresará con una decimal.

X.-SUMA ALCOHOL Y ACIDEZ FUA

Súmese e~ grado alcohóIlco del vino con su grado alcohólico en
potencia, obtenido según r, y añádase la acídez fija, nor litro, calcu­
lada en ácido sulfúrico.

Sz expresará con una decimal.
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XI.-RELACIÓN ÁCIDO : ALCOHOL (HALPHEN)

Si la acidez volátil por litro, calculada en ácido sulfúrico, no es
superior a 0.7 gr., dívídase ~a acidez total por litro, en sulfúrico, por
la suma del grado alcohólico y del alcohol en potencia, obtenido
según l.

Si la acidez volátil por litro, calculada en ácido sulfúrlco, es supe­
rior a 0,7 gr., réstese esta cantidad 0,7 del valor de dicha acidez volá­
til en sulfúrico, y la diferencia se restará del valor de la acidez total
por litro, en ácido sulfúrico (todo lo cual equivale a añadir 0,7 a la
acidez fija en sulfúrico), y esta última diferencia se dividirá por la
suma del grado alcohólico y del alcohol en potencia, obtenido según l.

En los dos cases aproxímese la relación o cociente encontrado
hasta la tercera cifra decimal.

XII.-RELACIÓN ALCOHOL : ACIDEZ FIJA (BLAREZ)

Súmese el grado alcohólico del vino con el alcohol en potencia,
cbtenido según r, y divídase la suma por !a acidez fija !lar litro cal­
culada en ácido sulfúrico.

Exprésese la relación o cociente obtenido cen una decimal.

XIII.-RELACIÓN ROOS

Divídase la suma alcohol y acidez fija, obtenida según X, por la
relación alcohol: extracto reducido a 100°, caículada según VID, y

exprésese la relación o cociente encontrado con una decimal.
XIV.-RELACIÓN CENIZAS: EXTRACTO SECO OFICIAL

Se dividirá la cantidad de materias minerales, por lltro, por el va­
lor encontrado para el extracto seco oficial sin azúcar, por ~tro

también.
Se aproximará la relación hasta la segunda cifra decimal.

XV.-DETERMINACIÓN DE LAS CANTIDADES DE GLUCOSA Y LEVULOSA

Llamemos P al peso total de las materias reductoras por litro de
vino y a, la desviación polarlmétrtca, en divisiones sacarímétrícas, a
la temperatura de 15° C., Y en un tubo de 20 c. c. del vino, y se de­
terminarán la levulosa y la glucosa. por las fórmulaa siguientes:

Levulosa por 1.000 = P X 0,484 + a
1,86

Glucosa por 1.0)0 = P - levulosa,

6
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XVI.-INVESTIGACIÓN DE LAS ADICIONES AL VINO DE MOSTO, MISTELA

O JARABE DE AZÚCAR

Para comprobar la presencia de mostos o jarabes en un vino dulce,
se operará según el siguiente método de M. B!arez:

Cuando un mosto ha fermentado suñcíenternente para conver­
tirse en un vino, es decir, cuando ha adquirido, por lo menos, cinco
grados de alcohol, las proporciones de levulosa qUe contiene, con re­
lación a la glocosa, son aproximadamente de dos tercios por un tercio.
Si se divide el peso total de azúcares reductores por lltro (que en XV
hemos llamado P), por la desviación polarlmétríca a 15°, en tubo de
dos decímetros y en grados saearírnétrícos (que hemos llamado a), se

rtendrá una relación --, Que deberá tener un valor muy próximo
a

a tres. Por tanto, síempre que esta relación sea superior a 3,5, se po-
drá deducir la adición de mosto, insuficientemente fermentado, al
vino analizado. Si dicha relación es próxima a cinco, es igual a cinco
o es superior a cinco, Se podrá deducir que el mosto adicionado no ha
~rmentado,O bien Que ha existido adición de mistela, de azúcar cris­
talizable invertido o de jarabe de azúcar.

La adición de jarabe de fécula o de glucosa dará una relación to­
davía más elevada, o bien comunicará al vino un poder rotatorio dex­
trcgíro, en cuyo caso deberá investigarse la dextrina del modo como.
se indicó anteriormente.

Preparación de soluciones valoradas y reactivos.

Para la preparación de soluciones normales, decínormales, ácidas
y alcalinas, puede partirse del ácido oxálico normal o de la valoración
de los ácidos por medio del carbonato sódico puro.

Nosotros tomaremos como !iquido tipo el oxáliCO normal.
Preparetci6n del ácido oxálico normal.-Se toman exactamente 62,50

gramos de ácido oxálico seco y puro (si no lo es, se purificará por cris­
talización del modo como indican los tratados especiales), y puestos en
un matraz aforado de 1.000 c. c., se le añade medio litro de agua a
unos 60°, y se agitr. para que se disuelva; luego se le añade mas agua,
hasta que falte poco para el enrase; se mezcla y se enfría hasta que
llegue a 15°, y entonces se completan exactamente los 1.000 c. c.; se
mezcla bien, se conserva en frasco bien tapado y fuera de la acción
de la luz, para asegurar la conservación del titulo.



Bien ¡:urificado el ácido oxálico, no debe dejar ningún residuo por
catcínacíon.

Preparacion dc la sOlución normal de sosa.-Se toman unos 45,0
gi amos de sooa y se disuelven en unos 300 Ó 400 c. c. de agua en un
matraz aforado de 1.000 c. c.; se diluye luego la solución, hasta obte­
ner el litro exacto a 15"; se mezcla bien y se procede a la valoración
del modo siguiente:

Se toman 10 c. c. de ácido oxálico normal, y se le añaden cinco o
seís gotas de fenolftaleina, y por medio de una bureta llena de sosa
que se ha preparado, se va añadiendo gota a gota, hasta que el li­
quido ácido vire al rojo persistente.

Como la cantidad de sosa que hemos tomado es bastante superior
a 39,93 sr., que es lo que debe contener el litro de sosa normal, es na­
tural que para saturar los 10 c. c. de ácido oxálico normal hayamos
empleado menos de 10 c. c. de la sosa preparada.

Supongamos, por ejemplo, que hemos empleado 8,5 c. c. de sosa.
Estos 8,5 c. c. de sosa, para que sean normal, es necesario que ocu­

pen un volumen de 10 c. c.; luego a 8,5 c. c. de sosa habrá que añadir
1,5 c. c. de agua destilada; por tanto, si suponemos que nos quedan
960 c. c. de la solución, pues habrá desaparecido lo que falta hasta
1.000 entre el lavado de la bureta y los dos ensayos, por lo menos, que
se hayan hecho.

Así:

~=~6~,.1' = 16!1,4,
1,0 x

o sea que a los 960 c. c. de sosa que han quedado se le añaden 169,4
centímetros cúbicos de agua destilada, y, bien mezclado, tendremos
la sosa normal .

Con este liquido debe hacerse otro ensayo con el oxálico, y si no
hay error, los 10 c. c. del oxálico normal deben ser saturados exacta­
mente por 100 c. c. de la sosa obtenida.

Un centimetro cúbico de sosa normal = 0,049 de ácido sulfúrico.
Preparación del ácido sulfúrico normal.-se toman unos 52 gr. de

ácido sulfúrico de 1,84 de densidad, y se echa, poco a poco, en un ma­
traz de 1.000 c. e, y que contenga unos 300 c. c. de agua destUada; se
deja enfriar, y luego se completa el volumen del litro a 15°.

Para hacer la valoración se toman 10 c. c. de este ácido en un vaso,
se le añaden unas cinco gotas de fenoUtaleina, y con una bureta se
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va añadiendo gota a gota la soíustón normal de sosa, hasta que víre
el rojo persistente.

Supongamos que hemos empleado 12 c. c. de sosa normal. Esto
nos indica que los 10 c. C. del sulfúrico debían ccupar un volumen
de 12 c. c.: por tanto, a 10 c. c. del sulfúrico hay que añadirle 2 c. c.

de agua destilada.
LUEgo si quedan 950 c. c. de sulfúrico, tendremos:

\0 ~15()__ = _, .r' = I :JO.
;¿ x

Añadiendo, pues, a !os 950 c. c. del sulfúrico 190 c. c. de agua,
tendremos el líquido normal de ácido sulfúrico. Como comprobación,
debe hacerse con este liquido un nuevo ensayo, y ver si Se corres­
ponden el Iíquído ácido y el básico en volúmenes iguales.

Acid:'J suitúrico áecinormal. Sosa decinormal.-Se toman 100 eentí­
metros cúbicos de los Iíquídos normales correspondientes, y con agua
destilada se completan los 1.000 c. c. para cada uno de ellos.

Un centímetro cúbico de sosa decínormai es igual a 0,0049 de ácido

sulfúrico.
Es conveniente hacer un ensayo, como antes, para ver si se corres­

ponden a igualdad de volumen.
Fenolftaleína.--Se toman tres gramos de Ienolrtaleína y se disuel­

ven en 100 c. c. de alcohol absoluto.
preParaci6n del lfquido gipsométrico especial para la determina­

ción de loo SUlfatos por el métoao aproximado, fijando ltmites.--Se to­
man 14 gramos de cloruro báríco, 50 gramos de ácido clcrhídrtco con­
centrado yagua destilada hasta 1.000 c. c., agitando hasta completa
disolución.

Para la comprobación de este liquido deberá tenerse en cuenta que
un centímetro cúbico de líquido gtpsométríco equívale a 10 c. c. de
solución de sulfato potásico.

Subacetato dr¡ plomo. - En una gran cápsula de porcelana se
ponen:

Acetato neutro de plomo ..•...........
Litargirio en polvo fino .
Agua destilada .

(/50 gramos.
280

2.500 c. c.

Se hace digerir esta mezcla agitando con frecuencia, duranteseís
horas, a una temperatura de 60°, próximamente, en bailo maria. se
deja enfriar y se decanta el liquido.
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Preparación y oatoracion del líquido Fehlillg.-Se p:-eparan por ::;e­
parado dos soluciones, que llamaremos A y B.

Solución A .-~Sc pesan 69,278 gr. de sulfato cúprico puro y crista­
lizado, se disuelven en una mezcla de 500 c. c. de agua y 10 c. c. de
ácido sulfúrico, calentado en una cépsula; se traslada, una vez fr ío, a
un matraz aforado de un litro, completando este volumen con el agua
de loción de la cápsula yagua destilada.

Solución B.-Se disuelven en agua destilada caliente 346 gr. de tar­
trato sódico potásico (sal de Selgmette), cristalizado y puro en medio
litro de agua; después, y¡:, frío, se agregan 103,2 gr. de sosa cérasttca

sin carbonato, y puesto en un matraz aforado, se completan los 1.000
centímetros cúbicos con agua destilada, y se filtra. Las dos soluciones
deben conservarse en fraSCOS separados, y ser mezcladas, en partes
rtgurosamente Iguales, solamente en el momento de su empleo.

10 c. c. de solución A, mezclados con 20 c. c. de solución B, deben
ser reducidos exactamente por 0,1 de ~lucosa; pero como no hay S'2­

guridad de que el sulfato cúprico sea perfectamente puro, e~ líquido
FehUng debe valorarse siempre que debe usarse para determinar el
azúcar por el método volumétrico, y !Jara ello se operará dei modo si­
guiente: Se pesan 4.75 !!,l'. de azúcar cande PUl'O en polvo, previamen­
te lavado cen alcohol y desecado a 70"; se ponen en un matraz de li­
tro, con SOOc. c. de agua y 10 c. c. de ácido clorhídríco puro de 22°
Baumé; se calienta en baño maría y se tiene veinticinco minutos a la
ebullición del baño; se deja enfriar !Jar completo; se satura exacta­
mente por sosa, se agregan dos gramos de fenol, para asegurar la
conservacíón, y se completa a 15° e~ volumen de un litro con azua des­
tilada, y se mezcla bien el liquido.

Tendremos así una solución de 0,005 gr. de glucosa !Jor centímetro
cúbico, con la cual llenaremos una bureta dividida en décimas de cen­
timetro cúbico y provistas de una pinza.

Se mezclarán entonces 10 c. c. de la solución A, y otros 10 de la B,

en un tuba de Vio~et; se les añadirá 20 c. c. de agua destilada y se
llevará a la ebullícíón, haciendo gotear entonces lentamente sobre el
líquido hirviendo el contenido en la bureta, procurando no se deten­
ga la ebullícíón, continuando así hasta que se observe que la colo­
raci6n azut empieza a desaparecer.

Se continúa con mayor precaución, haciendo, d,e' cuando en cuan­
do, un ensayo cualitativo de la presencia del cobre.

Para ello se depositará sobre un pedazo de papel filtro blanco y
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seco algunas gotas de una solución de Ierrocianuro potásico saturado
en frío, frescamente preparada y fuertemente acidificada por el ácido
acético,

Por medio de un agitador de vidrio Se irá sucesivamente deposi­
tando al lado de estas gotas de íerrocíanuro de potasio una gota de
la solución de cobre caliente.

Si la linea de separación de dos gotas se conserva incolora, será
señal de haberse añadído un exceso de disolución de azúcar. y habrá
Que hacer un nuevo ensayo. añadiendo algo menos de esta dísolu­
cíón,

Si la línea de separación de las dos gotas se colorea en castaño (fe­
rrocíanuro de cobre), será señal de que hay todavía liquido cúprico
sin descomponer, y en este caso se añadirá todavía, gota a gota, el
liquido azucarado sobre el contenido en el tubo Violet, sometido a la
ebullición, continuando así hasta que se llegue a un punto límite tal,
que por un exceso tan pequeño como sea posible de solución de azú­
car la reacción del cobre no se produzca.

El número de centímetros cúbicos de liquido azucarado empleado
para obtener este resultado será comprobado por una segunda y una
tercera operación.

Sea n este número de centímetros cúbicos: n X 0,005 gr. de glu­
cosa serán los que han sido precisos para descomponer la mezcla de
los 10 centímetros cúbicos de la solución A y los 10 c. c. de la so­
lución B.

Soiucum. decinormaZ de iodo.-P'urificación de'! iOdo.-Par,¡;, obte­
ner iodo puro y seco, se tritura el sublimado del comercio con la cuar­
ta parte de su peso de yoduro potásico, y puesta la mezcla en una cáp­
sula de porcelana, se la calienta sobre una placa de hierro; primero
se expulsa el agua, y cubriéndola entonces con un gran vidrio de reloj
u otra cápsula, se sublima el iodo puro en láminas cristalinas.

Para preparar la solución decínormal de iodo, se pesan 12.7 8'1'. de
iodo ~urificada, y se echan rápidamente en un embudo cuyo tallo ten­
ga un diámetro bastante grande, y qUe esté colocado en la boca de uru
matraz tarado de un litro, y con un ñlete de agua se arrastra todo el
iodo al matraz, lavando el vidrio de reloj donde se ha pesado el iodo.

Inmediatamente se añaden 100 c. c. de una solución calentada a
unos 60" de yoduro potásico (25 gramos de yoduro potásico en 100 cen­
tímetros de agua), procurando que corra a lo largo de !as paredes del
embudo y del matraz.
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Se cierra el matraz. y agitando, Se disuelve con rapidez ei iodo.
Preparación de zas soluciones neceIJarias para los métodos »otu 111?­

tricos de determinación del anhídrido sulfuroso. - Liquido de yodo

N/50.--8e toman 2,54 gr. de iodo y se disuelven en 100 c. c. de solución
<le yoduro potásico, que tiene siete gramos de yoduro, y luego se com­
pleta el volumen de 1.000 c. c.

Líquido alcalíno.-Será de potasa aproximadamente normal (56
gramos de potasa cáustica en un litro de agua destilada).

IAqu'ldo dcido.--Be preparará con un volumen de ácido sutrúrtco

puro de 66° y dos volúmenes de agua destilada.

SoliUclón de almidón.-8e prepara desliendo un poco de almidón de
trigo o fécula de patata en un poco de agua fria, y vertiendo la mezcla
sobre unas cien veces su peso de agua hirviendo; se deja enfriar en
reposo, y se decanta el liquido claro, que es el que se usa.

Es conveniente prepararlo en el momento que se emplea.

Preparación de las soluciones necesarias para los métodos gravi­

.metrtooe. de determinación del anhictriciJ sulfuroso. - Solución de

iodo.-N/50 aproximada.

Solucfón de arsenito de sosa alcalino.--Se disolverá un gramo de
'ácido arsenioso puro, con tres gramos de carbonato sódico cristali-­
.2a.do puro, en 600 c. c. de agua destilada, calentando y completando
el volumen hasta 1.000 c. c. una vez enfriada.

La Solución de arsenito deberá ser oxidada por un volumen igual
<íe la solución de iodo.

Debiendo ser empleadas estas dos soluciones como reactives' y no
-eomo liquidos valorados, no hay necesidad de verificar su exactitud
COn rigurosa precisión.

preparación de acetato de mercUTÍo.-Se disuelven 10 gr. de óxido
rojo de mercurio en una mezcla de 35 gr. de ácido acético cristalizable
s 120 gr. de agua destilada.

PreparGlción de las soluciones necesarias para la determinación del

tanino.-Solución de acetato de einc amaJniacal.--Se disuelven en agua
4,5 gr. de acetato de cinc; se añade amoníaco, hasta que el precipitado
formado ~ redisuelva, y se completa con agua destilada hasta los

200 centímetros cúbicos.

Sotucum. oaioraaa de permanganato potásico. - se pesan 0,558
gramos de permanganato cristalizado y se disuelven en agua en un
matraz aforado de un litro, y se completa el volumen de 1.000 c. c. a
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15', resultando que un centímetro cúbico de esta solución equivale a
un gramo de tanino.

Solución sulfúrica ae indiyo.-Se toma 1,5 gr. de índígotina subli­
mada y se disuelve en unos 30 gr. de écído sulfúrico puro. Al cabo de
algunos días se diluye el líquído, hasta formar un litro, y se filtra.

Valoración de la Solución de indigo.-Se toman 10 c. c. de la solu­
ción de índigo: se le añaden 10 c. c. de ácido sulfúriCO puro y se dilu­
Ye con agua hasta un litro. Se pone este liquido en un vaso de preci­
pitar, que se coloca encima de un papel blanco, Yse va añadiendo con
una bureta la solución de permanganato, agitando el líquido hasta :a
aparición del tinte amarillo, que indica el final de la operación, ope­
rando como si se tratase de determinar el tanino en un vino. El nú­
mero de centimetros cúbicos empleados representa el titulo del liquido
de índígo.

Preparación del ltquido especial de nitrato de plata para el método

volum'étriCO de determinaciones de los cloruros.--Se disuelven 2,906
gramos de nitrato de plata puro, fundido en agua destilada, y se com­
pleta hasta un litro. Para la comprobación de este liquido debe tener­
Se en cuenta que 10 c. c. de liquido de nitrato de plata equivalen a
10 centimetros cúbicos de solución de cloruro sódico al 1 pOr 1.000.

Solución tiecinornuü del nitrato de plata.-Se prepara disolviendo.
16,87 gr. de nitrato argentino puro y desecado en medio litro de agua,
agregando unas gotas de ácido nítnco para que se conserve mejor, Y
completando con agua 1.000 c. c. exactos a 15°. Se guarda este liquido
en frascos amarülos o cubiertos de papel negro. El indicador que se
emplea es una solución saturada de cromato potásico; un centimetro
cúbico de nitrato arséntíco decínormal = 0,0035 de cloro.

Nitromo~ibdato amónico. - Se disuelven 75 gr. de molibdato amó­
nico en agua suficiente para formar 500 c. c. Se filtra el liquido y se
va añadiendo poco a poco y agitando 500 c. c. de nitrico puro, de den­
sidad 1.20. Se deja depositar durante ocho días y se filtra.

Mtxtura magnesiana..-Se dísuelven 55 gr. de cloruro magnésico
puro y cristalizado en 300 c. c. de agua. destilada. Se dísuelven tam­
bién 105 gr. de cloruro amóníco en 350 c. C. de agua destilada. Se mez­
clan estas dos soluciones y se añaden a la mezcla 250 c. c. de amo­
níaco yagua hasta formar un litro. Se agita y se deja reposar y se
conserva el Uqu!do en frasco bien tapado.

Sulfato de difeniUlmina.-8e toma un gramo de sulfato de dítenü,..
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amina y se disuelve en 50 c. c. de agua y 50 c. c. de ácido sulfúrico

puro sin vapores nitrosos.
Solución de cloruros piatiniccs.-Se disuelven 35 gr. de cloruro pla­

tíníco puro y seco en 100 c. c. de agua destilada.

Métodos de análisis de los vinOs destinados a la exporta~ión

Como ya se indicó oportunamente, es desde luego de toda conve­
niencia que los análisis de vinos que deben hacerse persiguiendo el
objetivo de averiguar si reúnen las condiciones necesarias para ser ex­
portados a unos u otros países se verifiquen siguiendo, en lo posible,
los métodos de análisis oficiales en el país correspondiente, debiendo
tenerse en cuenta, además, para sentar las conclusiones que de estos
anansís deben deducirse, las condiciones que a los vinos imponga la
legislación vigente en cada nación Importadora.

Para facilitar desde este punto de vista la tarea de los laboratorios,
se incluye a continuación la bibliografia actual correspondiente a jos

métodos de análisis seguidos oficialmente en algunos países; pero será
conveniente procurar ir conociendo las modificaciones que en dichos
métodos puedan implantarse sucesivamente por los paises respectivos.

Métodcs oficiales alemanes. - B. KuUsch. Analyse ctumioue des

vins. Edición francesa, traducida por M. cnenu y Pellet, París, 1910.
Líbraíríe ScientUlque A. Hermann et FUs.

Métodos oficiales suizos.-Mánuel suisse des aenrées alimeniüires,

Premiere partía: Lait et Vin, por la Sociedad suiza de Quimicos Analí­
ticos. Tercera edición. Berna, 1912. Neukomm& Zimmermann. Im­
prtmeurs Editeurs.

Métodos oficiales tranceses.s-Metnoaes officielles pour l'analyse des

aenrées alimentaires. Publicados en folleto especial por los Annales
des Falsijfcations. Paris, 1909. Rue Madame, 56. Estos métodos tam­
bién están incluidos en la obra de B. Kulisch, antes citada.

MétGi:los ljjiciale-e argentinos.---<Jentro de Información Comercial del
Ministerio de Estado: Instrucciones para los análisis en las oficinas

qutm,iclL8 nacionales de la República Argentina (Decreto de 19 de agos­
to de 1910). Madrid, 1911. Imprenta de G. López.

Metoctos ottcuuee. italianos.-Ministero di Agricoltura, Industria e
Comercio. Direzzione generale dell'Agricoltura. Annal! di Agricoltura,
1905. Metodi otttcuüe por le analise del/'uve, dei mosti o dei vini, Ro­

ma, 1905. Tipografia naztonal di G. Bisiero O' C. Vie Umbrie.
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Metodos ciicuües portU!1ueses.-Comissao de estudes dos vínhos,

azettes e vinagres. Trabalhas de comissa« encarretuuia do estuiio 8

ru.nificar;M dos mettuxios de anaiuse dos ointios, azeites e vinagres.

Lisboa, 1903. Imprenta Nacional.

Modo de presentar el resultado de los ancilisis de vinos

8i conveníentístma es la unificación de los métodos de análisis de
vinos, no deja de ser también muy importante y conveniente unificar
el modo de presentación del resultado de dichos análisis.

En cada determinación analítica o numérica se ha indicado ya la
unidad y aproximación de cada uno de los resultados que con las mis­
mas se obtengan, y para la presentación del conjunto de estos resulta­
dos se inserta el siguiente modelo de boletín de análisis:
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r Nornbre del establecimiento o l:~boratorio).

BOLETIN DE ANALlSIS QUIMICO

Muestra número , Ingresada el. de....... .. de 19 .
l{emitente ..
Rotulaciones y señas especiales de la muestra: .

Degustación .
Densidad a 15" .
Alcohol por 100 en volumen ..
Alcohol en peso gramos por litro.
Extracto seco .. .. . .. ... .. .. gramos por litro.
Acidez total en ácido sulrúrtco.... gramos por litro.
Acidez total en ácído tártrico.............................. gramos por litro.
Acidez volátil en ácido sulfúrico........ gramos por litro.
Acidez volátil en ácído acétíco.c.,; gramos por litro.
Acidez fija en ácido sulfúrico.............................. gramos por litro.
Acidez fija en ácido tártrtco......................... ...... gramos por litro.
Ma terlales minerales '" .. .. .. .. . gramos por litro.
Alcalinidad de las cenizas en carbonato potásico... gramos por litro.
Sulfatos en sulfato potásico.. gramos por litro.
Cloruros en cloruro sódico................................. gramos por litro.
M¡:,terla.<; reductoras gramos por litro.
Acido tartríco total gramos por lltro.
Potasa . . .. .. . gramos pOr litro.
Glicerina .. .. " '" gramos por litro.
Acído sulfuroso total gramos por ütro.
Acído sulfuroso libre gramos por litro.
Extracto seco sin azúcar gramos por litro.
Extracto seco gramos par litro.
Resto de extracto, deducida la acidez fija............ gramos por litro.
Materia colorante .
Suma alcohol y acidez fija .
Relación alcohol: extracto .

Conclusiones: , .

................ a de de 19 ..
EL ..

NOTA.-Este documento ha sido librado sin enmienda ni raspa­
dura.
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Estos boletínes podrán servir para todos los casos, incluso para los
ans Iísts parciales: pero claro está que solamente se formularán e in­
cluirán conclusiones cuando el número de determinaciones etectuadas
sea el suficiente para ello, y dichas conclusiones deberán referil'se
únicamente a las determinaciones citadas.

Conclusión

Como complemento de cuanto queda señalado respecto a los méto­
dos uniformes de análisis de vinos, conviene indicar, para concluir,
que, sin perjuicio de seguirlos con toda fidelidad, será en todas ocasio­
nes muy útl1 el consultar los tratados modernos de análisis de vinos,
Y. por lo demás claro esté, que dichos métodos no pueden ser con­
siderados como permanentes, sino que, por el contrario, conviene en
alto grado que sean revisados periódicamente, para introducir en ellos
las modificaciones que aconsejen su práctica constante y los incesan­
tes progresos analítícos.

El Ingenlero-Dírector de la Estación Enológica de Haro, Víctor

C. Manso de Zúiliga.

El Ingeniero-Director de la Estación Agronómica, Guillermo Quin­

tanilla.

El Ingeniero-Agregado a la Estación Agronómica, Antonio Dorron­

soro.

El Ingeniero-Director de la Estación Enológica de Reus, Claudio

OliVeras Massó.

El Ingeniero-Director de la Estación Enológica de Villafranca del
Panadés, Cristóbal Mestre Artioas.

Madrid, 14 de julio de 1013-Aprobado: Gasset.



APENDIC~

INSTITUTO INTERNACIONAL DE AGRICULTURA

Conferencia Internacional de Expertos para el es­
tudio de la unificeción de los Métodos de Análisis

de los Vinos.

(Roma, días 9, 10 Y 11 de abril de 1934)

Informe general

La Comisión internacional de Expertos para el estudio de la uni­
ficación de los Métodos ínternacíonales de Análisis de los Vinos, re­
unida en Roma durante lOS días 9, 10 Y 11 de abril de 1934, formuló
las siguientes conclusiones:

Considerando que para la facilitación de las transacciones inter­
nacionales con respecto a los vinos es indispensable que los resul­
tadas de los análisis sean fácilmente comprendidos y rélpidamente
interpretados por los químícos de todos los paises, la Comisión ha
acordado que en todos los Boletines de Análisis de Vinos, referentes
al comercio Internacional, se deberán hacer constar los resultados de
acuerdo con las reglas fijadas por la Convención Internacional para
unificación de los resultados de análisis, ñrmada en París en octubre
de 1912 (Notación C.!.) Como quedó estipulado en la referida Con­
vención, los resultados podrán tarnbíén figurar en los Boletines, de
conformidad con las normas del país en donde estos Boletines se
expidan.

Teniendo presente que los Métodos de análisis internacionales
proyectados están destinados principalmente a los laboratorios de las
aduanas, que deberán emitir su dictamen en \ln mínimo de tiempo,
y considerando, por otra parte, que no es necesario siempre proceder
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a un análisis completo para reconocer si un vino es francamente
bueno o malo para adoptar la consecuencia ulterior de rechazarlo
para el consumo, la Comisión acordó proponer:

al Un Método sumario y rápido que permita a los laboratorios de
control hacer una prtmers selección; y

b) Un Método de análísís detallado, al que se recurrtrá en los
cases extremes y dudosos, y cuyo empleo será obligatorio cuando sea
preciso dirimir una desavenencia.

al METODO DE ANALISIS RAPIDO

Este Método comprende necesariamente:
Examen organoléptíco.

Determinación de la densidad.
Dosificación del alcohol.
Dcsíñcacíón del extracto seco.

Apreciación de las materias reductoras.
Apreciación de la riqueza en sulfatos.
Dosificación de acidez (total y volátil).
Dosificación del anhídrido sulfuroso.
Y, eventualmente, la investigación de antísépttcos.

Examen organOiéptico.-Este examen, profundo, es indispensable
y debe comprender: aspecto del vino, color, limpidez, olor y gusto.
Puede completarse, si así se juzga preciso, con el examen microscó­
pico, con objeto de comprobar si el vino contiene una proporción
anormal de Mycoderma aceti o bacterias (gérmenes de enfermeda­
des, tales como la vuelta o tornado, amargor, grasa, etc.).

El resultado de este examen organoléptíco y microscópico serviré.
pa.m decidir al uuímíco a renuncíar al examen rápido y a utilizar
seguidamente el método de análisis completo.

CUando el vino sea turbio, se debe proceder a su filtración sobre
papel, teniendo cuidado de cubrir el embudo, y se efectuará el an¿~

lisis con ese vino filtrado. Esta prevía operación debe ser consignada
en el Boletln de Análisis.

Densidad.-Después de haber eliminado, sí es preciso, el ácido car­
bóníco, se procederá a detenninar la densidad a una temperatura lo
más aproximada posible a 15", utilizando, o bien un densímetro cen­
tesimal, o el pícnómetro o la balanza. hídrostátíca. El resultado, 00-
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r regído a 15", se expresará Con cuatro ctrras decimales, Los errores
admisibles entre dos resultados no deben afectar más Que a la cuarta
cifra decímal.

Grado alcohódco.-Se procederá por desttlacíón del vino, previa y
exactamente neutralizado, y por titulación del destilado, mediante
aícohómetros, cuidadosamente controlados, o con el plgnómetro o
la balanza hídrostátlca, o bien por los procedimientos por oxida­
ción (I). El resultado, reducido a 15", se consignará, de acuerdo con
lo prescrito por la Convención de 1912, en gramos por litro y en por­
centaje en volumen (grado Gay Lussac y décimas de grado), El error
admisible pare ese último modo de expresión no podrá exceder de
0,1" por exceso o defecto.

Extracto secc.-EI extracto seco deberá determinarse por el Mé­
todo densimétrico, basándose en el peso especíñco del vino a 15" y

en el del destilado alcohólico a 15". En la expresión de los resultados
es indispensable, en espera de conocer las conclusiones resultantes
de los estudios en curso y de un acuerdo ulterior sobre esta cuestión,
indicar la fórmula empleada para obtener de estos datos el valor del

extracto seco (fórmulas de Akermann, de Houdart, de Duiardtn­
SalIeron, de Roussapoutos, etc), La diferencia admisible entre dos
resultados no excederá de 0,5 gr. por litro.

Materias reduetoTas.-En los vinos Secos corrientes se puede prac­
ticar unanáll1B1s cuatítatívo, empleando el vino decolorado mediante
la dosis minima de negro decolorante y utilizando la cantidad de
11cor cupropotasíco correspondiente a un gramo o dos de azúcar in­

vertido por litro, operando sobre 10 c. c. de vino. El resultado debe
expresarse en la forma siguiente: Materias reductoras <~ 1 gramo, o
materias reductoras > 1 gramo, pero <~ 2 gramos. Si el ensayo índíca

una cantidad de azúcar superior a 2 gramos por litro, realícese J:a
dosíñcacíón exacta. empleando el procedimiento indicado en el Mé­
todo detallado.

SUltatos.-Hay que investigar cualitativamente los sulfatos, em­
pleando un licor valorado de cloruro de bario, con adición de ácido
elornídríco.

Los resultados deben ser consignados en la forma siguiente: Sul­
fato de potasio por litro < 1 gramo o > 1 gramo y < 2 gramos.

Si el ensayo acusa una cantidad superior a 2 gramos por litro,

(1) Lo- procedimientos por oxidación deben ser principalmente c:on.ider.~ol ecmc método. de com­
probación.
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eteetúese la dosificación exacta, utilizando el procedimiento indicado
en el Método detallado.

Materias minerales (ceniZM¡.-Calcinación al rojo sombra de una
cantidad conocida de vino y pesado de las renízas blancas. Si fuera
necesario podrá proceder por lixiviación. Si se juzga útil puede de­
terminarse Ia alcalInidad de las cenizas totales como se indica en
los Métodos detallados.

Acidez.-a) Acidez total.-Medir exactamente un volumen de vino,
que se calentará a 80", en una ñola de fondo plano, colocándola al­
gunos minutos sobre el baño-maría para eliminar el ácido carbó­
nico, y dejar enfriar. Mediante Titular con un licor alcalino valorado
(sosa, potasa o agua de cal), vigilar la saturación por toques sobre
papel tornasol sensible.

El empleo de la fenolftaleina como índícador debe ser, en este
caso, rigurosamente proscrito.

bl Acidez volátil. - Arrastrar los ~jcidos volátiles por una co­
rriente de vapor de agua, calentando previamente el vino sometido
al análisis sobre el baño-maria hirviendo (Método de Blarez, modifi­
cado). Hacer pasar la corriente de vapor, cuidando de no dejar bajar
el nivel del vino Titulm' la acidez del destilado, utilizando el torna­
sol sensible como indicador. Para esta última titulación se puede
utllIzar la tenolrtaieína, a condición de indicarlo así en el Boletín
de Análisis.

8i el vino contiene anhídrido sulfuroso debe dosíñcarse en el des­
tilado, nutralízado, y aeídíñcado después con algunas gotas de ácido
sulfúrico y titulando con licor valorado de yodo, como Se indica más
adelante.

La. acidez correspondíente al anhídrldo sulfuroso debe ser restada
de la acidez volátil.

Los resultados de las dcsíñcacíones de acidez se expresarán con­
forme a 10 acordado por la Convención de 1912 en c. c. de licor alca­
lino normalpor lltro de vIno y conjuntamente en la forma consa­
grada por el uso en el país donde el análisis se ha realizado.

Las diferencias admisibles entre dos dosificaciones no deben so­
brepasar a 1 c. c. de 11cor alcalino N para la acidez total y 0.2 c. c.
para los ácidos voíatñes,

Anntdrido stuturcso. - a) Anhidrido SUlfurOSo libre.-Titulación
directa mediante el uso de un licor valorado de yodo, utilizando, co­
mo indicador, el engrudo de almidón.
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o: Anhiárido sulfuroso totaL.-EmPlear indiferentemente el Mé­

todo de Ripper t titulación por un licor de yodo, del vino previa­
mente tratado por un exceso de 11cor alcalino, y después acidificado
por el ácido sulfúrico) o por el Método de Haas (desplazamiento del
anhídrido sulfuroso por el ácido fosfórico y arrastre en corriente
de ácido carbónico, oxidación por el yodo y dosificación ponderal o
trttrírnétríca).

En los boletines de análisis debe hacerse mención al Método utílí­
zado,

Los errores admísíbles entre dos análisis efectuados en el mismo
día son de 0,002 gr. para el anhidrldo sulfuroso libre, y de O,OOS .gra­
mos para el anhídrido sulfuroso total.

b) METOno DE ANALI8IS DETALLADO

Efectuar el examen organoléptico y el examen microscópico de­
tallado.

Para La determinación de la densidad del alcohol, del extracto
seco, de las materias minerales, de las acideces totales y volátiles y
deranhídrído sulfuroso, se procederá como .se ha indicado en el Mé­
tOCIo., rá,pkW.

Materias re~oras.....--aJ Defecación. del, vinO.-Se procederá a
la defecación del vino, ya par el método del subacetato de plOlJU),. o
bien por el método del sulfato ácido de mercurio. Para la aplicación,
de este último rnésodo hay que tomar precauciones eBopeeiales si el
Vino contiene saClLrosa.

b) DosiJicación.--Emplear únl.camente los métodos en Que se
utilizan los licores cupropotásícos. Proceder bien por volumetrta (mé­
todos por el sulfato de hierro y permanganato o por el yodo y thiQsul­
rato), o bien par gravímetría (pesaje¡ del oxidulo de cobre obtenido
con el vino defecado al plomo y rigurosamente neutro, o de cobre
regenerado). Este último método, e6 particularmente recomendable
con los vinos ricos .en azúcar (iffiáls de. 10 gram~ pOr. litro).

e) Examen pCUarimttrico. - Operar preferentemente sobre licor
defecado al sulfato ácido de mercurio. Se examinará al tubo de 20

centímetros cúbicos a 20" C.

Dosificación de la sacaroea-i-se procederá previamente a la inver­
sión y después se aplícarán los métodos que anteriormente quedan

descritos, tomando las precauciones indispensables. Los resultados

6



= 82 =
de las dosificaciones de las materias reductoras y de la sacarosa se
expresarán en gramos de azúcar invertido, por litro, en lo que se re­
fiere a las materias reductoras y en gramos por litro para 1&. saca­
rosa. Diferencias admisibles: O gr. 5.

Acido tártrico.-LaComisión, reconociendo la insuficiencia de los
métodos basados en la precipitación del bítartrato de potasio y su

titulación volumétrica, recomienda el empleo de los métodos nuevos
al racemato de calcio (método de Kllng, modificado por semícnon
y Flanzy). Los resultados se expresarán a la vez en C, c. de licor alca­
lino N. y en bitartrato de potasio por litro.

Aciclo málico.-A tSolta de métodos racumente aplicables y sun
cíenternente exactos, la COmisión reserva su opinión.

Acido láctico.-En tanto se proponga y apruebe un método in­
ternacional, la Comisión recomienda el empleo, ya del método de
Bonifa.z1 U) si el vino contiene entre 1 y 4 gramos de ~ido láctico
y menos de 5 de azúcar, o el método por oxidación crómíca de Se­

mícnon y Flanzy (2). Los resultados se detelíaran a la vez en centí­
metros cúbicos de licor acaíno N. y en gramos de ácido láctico por
litro.

Actdo 8ucínieo.-En espera de Que se establezca. un método inter­
nacional, la Comisión recomienda que se emplee el método de Semi­
chon y Fl,a,nzy (3), a condícíón de comprobar la pureza del sueínato
de amoníaco obtenido (deduocíón de los sulfatos de las cenizas o
extracción por el éter y titula.ción por el nitrato de plata).

Aci.cio cítrico.-Investígación cualitativa por el método de Déni­
ges o el método de Stahre.

Glicerina.-En espera de un método ínternacíonaí, la Comisión
recomienda se empleen los métodos por arrastre, por el vapor de
agua y dos1ftcaclón por oxidación crónica. (Método Ferré-Bourges,
modíncado por semíccon y Flanzy (4), o método de von Fellen­
berg lS.)

~tQlSla.-Lo mismo que parra la dosificación del ácido tártrica, los
métodos por precípítaeaón al estado de bttartrato deben ser desecha­
dos. Empléense los métodos de semíenon y Flanzy; dosíñcactón al es­
tedo de percloratos; después la destrucción de la materia orgánica

(1) Trav. Chim. Alilll. P. 9. 1929. P. 122. ARR. Fal •. 1928. P. 75.
(2) Ana. FaJ.. 1932 aúm. 263.
(3) Ann. FaJ.. 1933 núm. 263.
(4) Aan. Fal•. Obre. 1930núm. 264.
(5) Cbim. Iadus]. MarIO 1932 p. 666.



por el ácido nítríco y el mercurio. Los resultados se expresarán a
la vez en c. c. de licor normal Y en gramos de bitartrato de potasio
por litro. El error admisible es de 0,2 c. c. por litro.

Alcalinidad de las cenizas.--Se operará sobre las cenizas totales
de 50 c. c. de vino obtenidas, como se dice en el Método rálpido. Sp

efectúa la dosíñcacíón volumétrica, por retorno después de la dísolu­

cíón en el ácido sulfúrico N/lO, y adición de cloruro de ealcío, em­
pleando la fenolftaleina como indicador. Los resultados se expre­
sarán a la vez en c. c. de licor normal y en gramos de bitartrato
de potasio por litro. El error admísíble es de 0,5 c. c. por litro.

F(JBforo total.-8e destruirá la materia orgánica por el método
mercuro-nítrtco y se precipitará el ácido fosfórico por los métodos
clásicos. Se expresan los resultados en gramos de anhídrido fosfórico
por litro. El error admisible es de 0,010 gramos por litro.

Sulfatos.-Precipitación por ebullición en medio netamente clor­
hídríco, por el cloruro de bario, filtración, calcinación y pesaje. Se

expresan los resultados en gramos de sulfato neutro de potasio, por
litro. El error admisible es de 0,050 gramos.

ACidez jija.-Se determina la acidez fija restando de la acidez
total la acidez volátn corregida, y la acidez correspondiente al an­
hidrido sulfuroso libre contenido en el vino. Sus resultados Se expre­
sarán de la misma manera que para la acidez total.

Este informe ha sido suscrito por los siguientes técnicos: Henri
Fabre (Argelia); Cristóbal Mesttre Artígas y J u a n Mar::11la
Arrazola (Espafia); P. An1loniades (Chipre); D. CarIo Rossi y D. Sa­
las (Chile); D. Oicenty (Hungría); Mrs. FHandeau y semícnon (Fran­
cia); Gíulío París (Ealfa): Werder y L. Benvegrrín (Suiza); Rous­
sopouíus (Grecia); A. Brízí, secretario general del 1. 1. A.; L. Douar­
che, director del r. O. r. V.; E. Barthe, presidente del O. r. V; y
L. Potenziani. presidente de'! l. l. A.

* * *



MOCIONES PRESENTADAS POR LA ASAMBLEA DE EXPER ros.
PARA EL ESTUDIO DE LA UNIFICACION DE LOS METODOS DE

ANALISIS DE LOS VINOS, CELEBRADA EN ROMA LOS DIAS 9, 10

Y 11 DE ABRIL DE 1934.

Independientemente del informe general que precede, los Expertos
emitieron los tres votos Siguientes:

I

La Comisión internacional de ~rtos para estudio de la uni­
ficación de los Métodos para los análisis de los vinos, a propuesta
de la Delegación española, propone: Que considerando que para la
dosl1icación de los diversos ácidos orgánicos del vino es necesario
adoptar en todos los paises un método oficial uniforme, se encar­
gue al Instituto Internacional del Vino de abrir una información
(por medio de sus comités técnicos en los países adnerídos al Insti­
tuto) sobre los procedimientos que se emplean actualmente en los
laboratorios para la dosificación de los diversos ácidos orgánico, es­
pecialmente para los ácidos tártrica, mélico, láctico y sucíníco, y
qUe los resultados de esa información se publiquen en el Boletín de
dlcho Instituto Internacional del Vino. Y la Comisión de Expertos
propone que, a continuación de dicha información, se convoque a
otra nueva reunión para la unificación sobre los puntos citados de
los métodos de análísís de los vinos. Dicha reunión podría, asimismo,
examinar las demás cuestiones sobre las cuales no recayó acuerdo
en la presente asamblea.

II

Considerando la ComiSión que en los análísls corrientes de los
vinos la aproximación de los resultados, hasta la segunda cifra de­
cimal, es ampliamente suficiente, propone que, en lo sucesivo, los
químicos y enólogos se abstengan de hacer figurar en los Boletines
de análisis corrientes la tercera cifra decimal, que no tiene interés
alguno.

liI

Considera la Comisión que seria interesante examinar, en una
nueva y próxima reunión, los métodos de dosificación de las subs­
tanelas extrañas, artificialmente introducidas en los vinos, tales co­
mo los antisépticos y los edulcorantes. Sin embargo, cree deber se­
ñalar, desde este momento, la dosificación de la sorbíta, dosifica­
cíón que permite descubrir la mezcla de sidras y peradas con el vino
natural (método Werdel').
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